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取扱説明書 

スチームオーブンレンジ（家庭用） 

品き NE-SV30HA 


保話 書 別添付 


このたびは、スチームオーブンレンジをお買い上げいたださ、 
まことにありびとラございました。 

■この取扱説明書と保証書をよくお読みのラえ、正し< 
お使いください。 

特に「安全上のごま意」 （4 〜7ページ）は、ご使用前に 
必ずお読みいただき、安全にお使いください。 

■お読みになったあとは、保証書と一緒に大切に保管し、 
必要なとさにお読みください。 

■保証書は、「お買い上げ曰•販売店名」などの記入を必ず 
確かめ、販売店からお受け取り <ださい。 

■ご使用中、異常を感じたら使用を中止し、電源プラグを 
コンセントから抜いて、販売店に点検をご相談ください。 
■保証とアフターサービスは、日0ページをご覧ください。 

( 上手に使って上手に節電 ) 



もつと 手軽に、 もつとおいしく 

レンジ®いこなし術 

参「スチ—ムあたため」で、ごはんもふつくら 

•ピザやチ丰ンちこんがりパリッと「自動高火カオ—ブン」で 

参「ヘルシ In — ス」で、脂や塩分を控えておいしく 

参しやべつてお知5せ「音声ガイド」付さ 

•料理レシピ編 「 cook 目 00 k 」 は、裏表紙からご覧ください。 
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6 あたためる 

「あたため. 

スチ—ムあたため」 


•スピーディーに 
•しつとり/ 6 つくらと 
S ♦上手にあたためる n ツ 
2： ♦ラップをずる/しないの n ツ 
W •お好み温度に 
•のみちのを 
の•中華まんを 

•フライ.天ぷらを 



肉や魚を 

^ 解凍する 


% 


蘇 


「解凍スチ I ム」 

^ •全解凍する 

•半解凍する 


加熱する 

「レンジ」 

% •加熱する 

参しつとりと加熱する 

•強火と弱火を 

組み合わせて 

^ ♦出力を使い分けよぅ！ 

才—ブンで巧 S / 

r 才—ブン」 

班•予熱してから 

•予熱なしで 

♦乂の通りやふくらみを 

よ<したいとさは 

A 「スチームプラス」 


P 巧酵させる 

•「，く n>LF _ 


〇グ U 

3 「？ 


「発酵」 

^ •発酵させる 

グリルで巧< 


「グリル」 

W •両面を 
•上面だけを 

♦火の通りをよくしたいときは 
►「ス チームプラス」 



^ 蒸す•炊< 

「スチ I ム」「レンジ— 




•蒸す 

•白ごはんを炊く 


ゆでる 

「自動メ I I ユ I 」 

糾•葉果菜をゆでる 

•根菜をゆでる 



ら 自動メニユ I で 

3 調理ずる 

%参自動メニュ I I 覧 

参自動調理する 

•「ヘルシ — n — ス」で 

•「予熱あり」で 


自分で時間などを合わせて… 

3 手動で調埋する 

とを 


r 

































ま全上のご注意 ^必ずお守りください ) 


お使いになる人や他の人への危害、財産への損害を未然 
に防ぐため、必ずお守りいただくことを説明しています。 

■表示内容を無視して誤った使いかたをしたとさに生じる危害 
や損害の程度を、次の表示で区分し、説明しています。 


A 「死 t または重傷などを負ラ危険 

び鹏して想定される」内容です。 


A 警告 

A 注意 


「死 t や重傷などを負ラ可能性び 
想定される」内容です。 


「傷害や物的損害のみび発生する 
可能性び想定される」内容です。 


■お守りいただく内容の種類を、次の絵表示で区分し、 
説明しています。 



の気□や排気□をふをがない 


(乂災の原因になります) 


Q ■ごみやほこりび付いたときは、取り 
除いて < ださい。 

定期的なお手入れをおすすめします。 


してはいけない「禁止」内容です。 

必ず実6していただく惜制」内容です。 


A 筒埃 



本化内部は、 

高店部びあり、危巧 


(感電や発火、けがのおそれがあります） 

Q •自分で、修理や分解、改造をしない。 

•吸気□や排気□、製品のすさ間から針金 
などの金属物や異物、指を入れない。 



排気口 吸気 □ 


■万一、故障や異物が本体に入ったら 

まず電源プラグを抜いて、お買い上げの販売店に 
ご相談ください。 


次の場所で巧わない 

Q •たたみや敷物（じゅラたん、テーブル 
ク□スなど)の上 、力ーテンなど 
燃えやすいわのや火気の近く。 
(ヒーターによって高温になるため、 

弓 I 乂や火災の原因になります） 

参水のかかる場所。 

(感電や漏電の原因になります） 
♦幼児の手の届 < 所。 

(やけどやけび、感電のおそれびあります） 
参スプレー吿などのおく。 

(ヒーターの高温で、引乂や破裂の 
t おそれびあります） 


子供だけで巧わせない 

(やけどやけび、感電のおそれびありまず） 

_ J 


アースは、必ず取 D 付ける 

(故障時や漏電時に感電のおそれがあります） 

© •付属のアース線をアース端テに接続 
する。また、転居のとさなども忘れず 
取り付ける。取り付けかたは 今 P .8 


■アース線は、ガス管や水道管、電話や避雷針の 
アースなどと絶対に接続しないでください。 
(法令で禁止されています） 

■アース端テびないとさや、湿気び多い場所、水けの 
ある場所では、 アース エ事び必要です。 P .7 



電源のプラグやコードは、 
次のことをする 

(発乂による乂災や感電の原因になります） 


0 


〇 


•調理中に抜さ差ししない。 

抜くとさは、「取消」ボタンを押してから抜く。 
•高温部(排気□など)におづけない。加工 
しない、曲げない、束ねない、はさみこま 
なし、電源コードを持って、引さ抜かない。 
(破損やショートの原因になります） 

•傷び付いたら、使用しない。 

•めれた手で抜さ差ししない。 
•コンセントの差し込みびゆるいとさは、 
使用しない D 

•電源は、定格]己 AiU 上觸長コードも）- 
交流]日日 V のコンセントを必ず単独で使う。 
(異常発熱の原因になります） 


、い 


軒 


〈タコ足配線は禁止〉 

♦電源プラグのほこりは、 

定期的に確実に取る。 

(ほこりに湿気びたまり、 

絶縁不良で火災の 
おそれびあります） 

•根元まで確実に差し込む。 

(発熱の原因になります） 

•長期間使用しないときは、抜く。 

(絶縁劣化などで、火災の原因になります） 


お手入れ時、次のことを守る 

© •電源プラグは抜く。 

(感電のおそれびあります） 

•庫内び冷めてからお手入れする。 

(やけどやけびのおそれびあります） 


本化の上面はあけてお< 

0 

〇 


•本体の上面には、物を置かない。 

また、熱に弱いわのを近づけない。 
(過熱による焦げや変形の原因になります） 


♦上面は、2日 cmii (上あける。 

(壁などび過熱し、発乂の原因になります） 


この電子レンジは、「消防法設置基準」に基づく 
試験基準に適合しています。 

壁面とは、下表 iU 上の距離を保ってください。 


場所 

上方 

左方 

ち方 

前方 

後方 

下方 

離隔距離(加!） 

20 

0 

0 

爛胁 

0 

0 


「消防法基準適合組込形」 


万一、届巧で食品び 
燃えた S ドアは開けない 

(酸素が入り、勢いよく燃えます） 


0 


次の処置をして、鎮火を待ってください。 

①「取消」ボタンを押す。 

③電源プラグを抜く。 

③燃えやすいものを、本体から遠ざける。 

■万一、鎮火しないときは 

水や消火器で消し、必ずお買い上げの販売店へ 
ご相談ください。 


面倒や落下をさせない 

(けがや感電、電波漏れの原因になります） 


0 


参不安定な場所に置かない。 

•置さ台からはみ出さない。 

>ドアに無理な力を加えない。 

■万一、転倒•落下したら 

外部に損傷びなくてわそのまま使用せず、 

必ずお買い上げの販売店にご相談ください。 
■転倒防止器具(別売)をご利用ください。 今 P .52 


次ページへつづぐ 























































ま全上のご注意 ^必ずお守りください ) 



ご巧用の前に… 


0 

〇 


•衣類乾燥など、調理(外に使用しない。 
(過熱により、発火ややけどのおそれび 
あ0ます） 

•ご使用前、庫内の包装材は取り出す。 
(焦げや変形、発火の原因になります） 


唐巧、給水タンクは 
次のことに気を付ける 


参自動の「あたため」、自動メニューの 
「ゆで野菜」では而た、および而た付さ 
の容器は使用しない。 

(赤外線センサーび検知しないため） 
♦鮮度保持剤(脱酸素剤)などを入れた 
ままにしない。 

•食品や、のみもの(牛乳、酒、コーヒー、 
水など)を加熱しすざない。 

(特に生クリームや油脂の多い液倘ま 
取り出すとさに突沸^し、固体は発火 
のおそれびあります） 


※突沸:加熱中や加熱後に、突然、熱い水滴び飛び散ること。 

排気□に手や物を近づけない 


0 


•セラミックカノ く一の上に物を置かない。 

(溶けたり、変形の原因になります） 
•付着した油や食品カスを放置したまま 
加熱をしない。 

(発煙や発火の原因になります。庫内び 
冷めてから、必ずふさ取ってください） 
•セラミックカノ く一や庫内底面に衝撃を 
加えたり、底面に水をかけたりしない。 
(破損してけびのおそれびあります） 

•給水タンクは、ひび割れやカケびあるとさ 
は使わない。 

(水漏れによる漏電や感電の原因になります) 

■万一、ひび割れたり、欠けたりしたら 

そのまま使用せず、必ずお買い上げの販売店に 
ご相談ください。 


0 


(湯気や熱風でやけどや変形のおそれが 
あります） 


セラミックカパー 

(水受皿は、セラミックカバーの下にあります） 


ドアは、なのことに気を付ける 


0 


♦物をはさんだまま使わない。 

(電波漏れの原因になります） 

•調理中や調理後に、水をかけない。 

(割れて、けびの原因になります） 
♦開閉時は指のはさみこみに注意する。 
(けびのおそれびあります） 


写真やイラストは、実物と異なる場合びあります。 



給水タンク クリーントレー 


巧用上のお願い 


調埋の前にしてお<こと 

(破裂や突沸※で、やけど、けがのおそれがあります） 

•「レンジ」加熱では、卵は割りほぐして 
i \ i おく。また、ゆで卵(殻付き•殻なし）は、 
あたためない。 

• ビンの而たやせん(ネジ式など）は、 
外す。 

•ざんなんなど、殻や膜のある食品は 
割れ目を入れておく。 

♦のみものは、スプーンなどでかき混ぜておく。 
♦少量や指定分量外の食品は、自動調理 
でなく手動で様テを見なびら加熱する。 



調理中や調理をに気を付ける 


(高温部や蒸気で、やけどのおそれがあります） 

Q •ヒーターを使ラ調理やスチーム調理 

のとき、高温部(本体、ドア、庫内など)に 
素手で触れない。 

(特に、本体や角皿、グリル皿、水受皿、 
セラミックカノ（一は高温になっています） 
•破れたり、水や油でめれたミトンは 
使わない。 

(やけどや発火のおそれびあります） 
•スチーム調理のとさ、顔を近づけて 
ドアを開けない。 

(蒸気によるやけどのおそれびあります) 

•次の場合、熱い容器や蒸気、飛まつに 
気を付ける。 

•ドアを開けるとさ。 

•食品を取り出すとさ。 

♦ラップを外すとさ。 

•ヒーター加熱後、角皿や 
グ U ル皿を急冷するとさ。 


レンジ使用調理では 


■吿詰やレトルト袋の食品は、容器に移す 

アルミ包装は加熱できません。 

■庫内に食材などを入れない状態で、動作させない 

また、容器だけでわ動作させないでください。 

異常高温による故障のおそれびあります。 

■角皿は、オーブンや上面グリル外では使用しない 

電波(レンジ)を使ラ調理では、乂花び飛ぶおそれびあります。 


スチーム 調理終了後は 


■庫内底面に、水滴やお湯がたまります 

冷めてから、而さんなどで而さ取ってください。 

■クリーントレーにも水がたまります 

毎回捨ててください。 


調理後は 


■本体周辺(上部)の水滴をふさ取る 

本体の上に棚びあるときなど、水滴び付くことびあります。 
■付属のミトンを使い、両手で出し入れする 
角皿やグ U ル皿を取り出すときは、高温のため、ミトン 
の白い部分び当たるようにして持ち、落とさないよう出 
し入れする。 


設置場所は 


■本体は、テレビやラジオ、無線機器(無線 LAN など) 
やアンテナ線か! 54 ml ： Lb 離す 

画像や音声の乱れ、通信エラーの原因になります。 


アースの工事びお要なとさ 


本体価格には工事費は含まれていません。 

■電源コンセントにアース端テがないとさは 

お買い上げの販売店にご相談ください。 

♦電気工事±の資格のあるちによる、施工 「 D 種接地工事」 
び法律で義務付けられています。 

■次の場合は、アースエ事が法律で義務付けられています 
•湿気の多い場所： 

飲食店の厨房や酒、しょうゆの貯蔵庫、コンク U —卜床など 
♦水けのある場所 (漏電 しゃ断器も取り付ける）： 
生鮮食料品店の作業場など水の飛び散る所、±間- 
地下室など結露の起さやすい所など 




安全上のごを意(必ずお守り < ださい)/使用上のお願い 


ノ 
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付属品/各部の名前 



ク IJ — ントレー 


給かタンク 


吸気 □ 値励 

敷物の上に置いたり、 

本体と置さ台の間に紙を入れたりして、 

吸気□をさびないでください。 

故障の原因になります。 

自動メニュ- 覧吟 


アース 線 
取り付け部 

ネジを外し、 
そのネジで 
取り付ける。 


アース 線 （付属） 
必ず アース 端テ 
に取り付ける。 


電源コード 




^ 電源プラグ 

調理後、電気部品 
保護のため、フアン 
び動作する最大約 
] 己分間は、電源プ 
ラグを抜かないで 
] ください。 

ー アース 端子 


ドア八ンドル ドア 排気口 


先佩を 

外す 


而た付さの場合は 
開けて、つなぐ。 


操作部 


P.10 


食品カスや水滴、スチームの水などを受ける 
トレーです。 



スチームを使う調理のとき、給水/5、たを開け、 
r 満水」まで水を入れてセットします。 吟 P .14 


■取り付け/取り外しかた 




•水びたまっている場合びありますので、 
気を付けて外してください。 



•ふたと給水ふたび確実に閉まっていることを 
確認してください。 

•奥に当たるまで差し込みます。 


8 


写真やイラストは、実物と異なる場合びあります。 


付属品 


ミトンに枚) ★ 

品番： 

A060M-1H10 



白い面を手のひら側 
にして使う 


角皿に枚) ★ 

n □去： 

A0603-1K 20 

講 


熱変形防止のため 
平らではありません 


グリル皿 （1 枚) ★ セラミックカバー (1 枚) ★ アース線 （1 本） 

□□甚： n □法こ 

A443S-1 J20 A 6003 -1 」含0 




(取り付けかた P .8) 


おいしい食卓目00 K (1 冊） 


•付属品や r 取っ手」（角皿などの取り出しに便利）は、別売しています。 今 P .52 
•★印は、松下グループショッピングサイト「パナセンス」でもお買い求めいただけます。 



赤外線センヴー （庫内ち上） 

食品の表面温度を検知します。 


循環 フアンヒーター 

(庫内奥面に内蔵） 

上ヒーター 

(庫内上面に内蔵） 

角皿受け 

让段） 

仲段） 



(下胁 


セラミックカバー 




発生したスチームの吹さ出し□となります。常にセツトした状態でお使いください。 

■取り付け/取り外しかた 




巧 


•取り付けは、「オモテ」を上にして、ゆっくり置く。 
•取り外しは、十分に冷めてから、ち横にすべらすように外す。 
(陶器製のため、落とすと割れます） 


次ページへつづぐ 


付属品/各部の名前 









































































































各部の名前 C 操作部） 


合わせ技サイン 左ダイヤル 


•選んだボタンや自動メニューで使われ•レンジの出力を変える 
る加熱方法を光でお知らせします。 •オーブンや発酵の 



次の操作に迷ったときに 
S 〜3秒あくと、 
音声で操作をご案内します 



に ンジ)只チ-ム j を-夕 

レンジ"^ f スチーム^ f ヒーター"^ 
加熱 j I 加熱 j I 加熱 ) 


温度を変える 
•自動メニューを選ぶ 
吟 P .36 

•お手入れす る吟 P .42 

OU 降の手順説明では、 
左のイラストを使います) 



音声ボタン - 

■音量を変える/消すとさ 

①信声」ボタンを2秒(上長押しする 。I 
③「音声」ボタンを押して選ぶ。 

(押すたびに設定び切り替わります） 


お ))',,1 m _I お ))< 1 

大音声なしル 中 

■音声を聞さ直すとさ 


表示部 


①操作中に「音声」ボタンを押す。 

直前の内容の聞さ直しびでさます。 

(「取消」ボタンを押すと聞さ直しはでさません) 




■ 


レンジ 


レンジボタン 

吟 P .26、 P .32 


スチ-ム 
両面グリル 


スチ-ム 

^ UM ； 


スチーム • 

グリルボタン 

•「スチーム」 

吟 P.32 

•「スチームプラス」 
吟 P.29、P.31 
参 r 両面グリル」 

今 P.3 日 
•「上面グリル」 

吟 P.3 日 


1段 
2段 



オーブン/ 
発酵ボタン 
•「オーブン」 
吟 P .28 
•「発酵」 

吟 P .3 日 


■ 


ヘルシ— 


コース 選択 

I 

ヘルシーボタン 

• r ヘルシーコース」 
吟 P .22、 P .37 

自動メニュー 
7〜1日でのみ、 
ヘル シーコースび 
選べます。 

吟 P .36 


♦手動調理… この取扱説明書中では、「レンジ」ボタンや「グ U ル」ボタン、「才ーブン/発酵」ボタンを 
使ってレンジの出力やオーブンの温度、加熱時間などを設定して調理することを 
「手動調理」としてご説明しています。 
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ちダイヤル 

参時間を変える 
参解凍やスチームあたため、 
自動メニューの仕上びりを 

•あたため、のみちのの 
仕上がり温度を変える 


取消ボタン 
■操作を取り消す/ 

調理を中止するとさ 

調理中にでさばえを見たいとさは、 
このボタンを押さずに、ドアを開けて 
確認します。 

ドアを閉め、 r あたため-スタート」 
ボタンを押すと、調理を再開します。 




■ r デモモード」が 
表示されているとさ 

店頭用モードのため、調理でさ 
ません。「レンジ」ボタンを S 秒 
長押しして （ r ピッ」音)、さらに 
3回押して、解除してください。 


全解凍 
半解凍 


解凍 
スチ-ム 


牛乳 

酒かん 


のみちの 


■ 


■ 


スチーム 

あたため 


おたため 


スタート 


解凍 スチーム 
ボタン 
•「全解凍」 

• r 半解凍」 

今 P .24 

のみちのボタン 
•「牛乳」 

• r 酒かん」 

吟 P .2 日 


スチーム あたため 
ボタン 

•「スチームあたため」 

吟 P .16 

あたため-スタート 
ボタン 

•調理をスタートする/ 
再スタートする 
•「あたため」 

吟 P .16 
•r お好み温度」 

吟 P .2 日 


•電源を入れるには 

電源プラグを差し込む、または 
その後、ドアを開閉することで 
電源び入ります。读示部び「□」） 
しばらく何も操作しないと、 
自動電源オフ機能び働さます。 
•自動電源オフ機能 
操作をしないと、2分後に 
表示部び暗 < なります。 
ファンの動作後、自動的に 
電源び切れます。 

(ファンの動作時間は、調理した 
メニューや時間などにより 
異なります。約2〜1己分） 


お願い 


調理後、電気部品保護のための 
フアンび動作する最大約]己分間は 
電源プラグを抜かないで<ださい。 


J 


C お知らせ； 

■操作部の文字が見えにくし化き 

「0」表示中に「へ J レシー」ボタンを 
2秒押し続けると、文字の全点なに 
切り替わります。元に戻すとさ 
(消灯)は同じ操作を行ってください。 

例） 

AT-IA 、 

ク 両面グリル 


スチ-ム 
両面グリル 


\1 レ 

\ た扛 もッ) 


各部の名前(操作部) 
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使える容器•巧えない容器 


加熱の種類 > 使える容器 


レンジ 

800〜100 W 
300 W スチーム 



•電波で内まで加熱。 
(3 日 OW スチームの 
ときは、電波とスチ 
ームでしっとり加熱) 

ス チー ム 



•電波と スチームと 
ヒーターで 
しっとり力日/熱。 

V J 



r 


〇 耐熱 i 4 crcii ^ 上の 

プラスチック 



•ただし、 次のものは、使えません。 
• 油脂や糖分の多い食品 
(高温になります） 

• 密封性の高い而た 
• 「電子レンジ使用可能」表示の 
ないちの 

〇 耐熱 140° CiU 上の 

ラップ 


•油 分の多い 
食品には局温になるため 
使スません。 



両面グ IJ ル、 
上面グ IJ ル 



•上面は上ヒーターで、 
下面は電波を使って 
裏返す手間な< 焼<。 
(上面グ U ルは上ヒー 
ターの み） 

才ーブン 




•上 ヒーターと 循環 
フアンヒーターで 
じっくり焼き上げ。 

V J 


〇 アルミやホー□一などの 

金属 



♦取っ手び 樹脂のわのは 
溶けるため使えません。 


両面グリルでは火花が 
飛ぶため使えません。 


アルミホイル 



陶器、磁器 

〔若 


•ただし、 次のものは使えません。 
• 金銀模様のある器 
(火花び飛びます） 

• 色絵のついた器 
(はげることびあります） 

It 熱ガラス 



♦カラメ ルなど高温になる料理は、 
急熱 • 急冷に強いわのをお使い 
<ださい。 


A 注意 

Q 自動の「あたため」、 
自動メニューの「ゆ 
で野菜」ではふた、 
およびふた付さの 
容器は使用しない 


容器にふたをして加熱すると、赤外 
線センサーび検知でさずに、食品が 
発煙や発乂するおそれびあります。 
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•加熱のしくみ 吟 P .43 


使えない容器 


付属品 


1 


X 


アルミやホー□一などの 


•金網 や金串、金属性の焦げ目つけ皿 
なども、火花び飛ぶため使えません。 


X ;品 

•火花び 飛ぶため使えません。ただし、 
肉や魚の解凍などで、部分的に電波 
を反射させて使うことびあります。 

X 


耐熱140た未満の 

プラスチック 


> 局温になり、 
溶けます。 



X 


ポリエチレン、メラミン、 
フ ェノー ル、ユリア樹脂 

•電波で 変質します。 


X 


オーブンやグリル用外の 

プラスチック 



•高温に なり、溶けます。 


X 


ラップ 



♦高温に なり、溶けます。 


X 


漆器 




♦塗りび はげたり 
ひび割れた0します。 


X 


耐熱性のない 

ガラス 


0 

，巧) 


I 


> カットガラスや強化ガラスも 
溶けたり、割れたりします。 


X 


紙製品や木、竹製品 




•針金を 使っているものは 
燃えやすくなります。 

♦耐熱 加工されているオーブン 
シートなどはパッケージの 
耐熱温度に従って使うことび 
でさます。 


付属のグリル皿や角皿 
は、加熱方法によって使 
えない場合があります。 
X は使えません。 


加熱方法 

角皿 

函 

レンジ 

X 

スチーム 

X 

両面ク U ル 

X 

上面グ U ル 

〇 

オーブン 

〇 


加熱方法 

グリル皿 


レンジ 

X 

スチーム 

〇 

両面ク U ル 

〇 

上面グ U ル 

〇 

オーブン 

X 


•角皿は、電波を使うレンジ 
加熱調理では、火花が飛ぶ 
ため使えません。 



使える容器•使えない容器 


3 
一— 












































































使いこなしのポイント 


準備するとき 食品を入れるとき 



■スチームを使うときは 

給かタンクに、 
r 満水 J まで水を入れる 



①給水タンクを 
取り出す。 


給水タンク 



②給水ふたを開け、 
「満水」の矢印の位置 
まで水を入れる。 


給水而た 



■食品を用意して 

食品は、唐巧中知こ置く 



•加熱方法によっては、付属のグ U ル皿や角皿び 
必要です。 吟 P .9、 36 
(レンジのとさはどちらも使えません P .13) 


③給水ふたをしっかり 
閉め、奥に当たる 
まで差し込む。 



ク U —ントレ- 


•水は、毎回入れ替えてください。 

•塩素消毒されている水道水をおすすめします。 

カビや雑菌び発生しやすくなるため、次の水を使う 
ときは、毎回給水タンクを洗ってください。 今 P .4 日 
• 浄水器の水 ♦アルカ U イオン水 

•ミネラルウ オーター ♦井戸水など 
^更度の高い水は、水受皿 （ P .9) び白くなること^ 

I びお0ます / 

•調理後は、ク U —ントレーにたまった水を、毎回 
捨ててください。 

参タンクへの給水忘れを防ぐために、スチーム調理を選 
ぶと、（スチームあたため外は）表示部に「水確認」を 
点滅表示し、音声でお知らせします。 

調理をスタートすると表示は消えます。 


■あたためや解凍などをするときは 

唐巧ををましてか S ほう 

•赤外線センサーをラまく働かせるため、 

オーブンやグリルの使用後、レンジの連続使用後 
などはご確認ください。 




異常ではありません！ 

スチーム 使用時は… 

•蒸気びドアの周囲から少しわれること 
びあります。 

•終了後、庫内底面にお湯または水滴び 
たまることびあります。 

冷めてから而さんなどで而さ取って 
、ください。 . 


設定するとを 


調理したあとは 



■ボタンを押すと 


■取り出すときは 


音青と点ななどで、次の操作をご案内 


「あたため-スタート」ボタンと「スチームあたため」ボタンは、 
押すと、すぐに加熱びスタートします。 

(音声ガイドはありません） 


時間を合わせて 
<ださい 




スタート ボタンを 
押してください 


(例： スチームの とさ） 


時間 仕上がり 


■ 



設定時間 残り時間 


•合わせることびでさる時間単位 

/最大設定時間は、各使いかたのページを、 
I ご覧ください J 

•レンジ8日 0 W 

1日秒単位 I 30秒単位 
1日秒 日分 1日分 

• レンジ700〜300 W 、 スチーム、グリル 

1日秒単位130秒単位 I 1分単位 


1日秒 日分 1日分 … 

• レンジ1已〇〜1 00 W 、 才ーブン、発酵 


30秒単位 

1分単位 

己分単位 

1日分単位 


3日秒 1日分 3日分 12日分 


時間 仕上がり 



■スタート後、温度や仕上がりを変えたいときは 

「仕上びり」び点滅または点灯中(約14秒間)に、 
ちダイヤルで変えられます。 


熱いので気を付ける 

•グ U ル皿や角皿は、 

必ず付属の5トン 
を使って、両手で 
取り出してください。 

P 又り出したら、熱に弱い、 

I ものの上に置かない 

参庫内に取り忘れびあると、 

「ピッピッ」と2分おさに6分間ブヴーび 
鳴ります。 

•熱くなった容器は、而きんなどを使って、 
取り出してください。 



■加熱が足りないときは 

追加加熱できます 

加熱終了後、「時亂び点滅中 （6 分間）に 
追加時間を合わせて、スタートします。 


時間 むがり 



•追加でさる時間 
•自動調理：最大1日分まで 
•手動調理：各使いかたのページの最大 
設定時間をご覧ください。 

•「時間」の点滅び消えたとさは、各加熱 
方法の手順に従って、様テを見なびら、 
再度加熱してください。 

• 「あたため」と「のみわのあたため」のとさ 
は、「レンジ」 700 W で様テを見なびら 
加熱して < ださい。 
























































おたためる 


スピーディーに 

友たためる 

「あたため」 


6 


タンクに満水まで 
水を入れる 吟 P . 14 


しっと0ふっ<5 

友たためる 

r スチームあたため」 


あたため/スチームあたため 


取消ボタン 



あたため* スタート ボタン 


■上手にあたためるコ ツは吟 P . 18 
■ラップをする/しないのコ ツは吟 P . 19 



調理済みのおかずやごはん類を、自動ですばやくあたためます。 

①食品を入れる ③あたためる 


庫内中央に 


就 


( 終了後に 


参参 • ♦ * 

おたため 

スター ト 

設定約 

rir レ 

，し , C 

現在約 如 

弓ひ C 

■仕上がり温度を変えるとさ 

•「仕上びり」び点滅または 

■あたため足りないとき 

①取り出して混ぜたり、 

、 ③あたためる 


皆 

I 

I 

点灯中(約] 4秒間）に 

並べ替えなどをして …… 



参] 00〜己00呂まで。 
•食品により、ラップを 
する。 吟 P .19 
•市販の冷凍食品は、 
パッケージから皿に 
移しかえる。 

•スープやみそ汁は 
マグカップを使わない。 
(沸とうするおそれ） 
•食品の分量に合った 
耐熱容器で。 


設定温度 


け見在温度は 

•約日日秒後から表示します。 

/短い時間で終了するとさは、> 
I 表示しない場合びあります ‘ 
•日む未満は表示しません。 


寺障 仕上がり 



•45 〜9 □むまで。 
•初期設定は7ぴ C 。 
•温度の目安 吟 P .2] 

•メ fU —機能により、 

己己〜7己むに設定の場合、 
その温度は記憶され、 
次回のあたため時に 
表示されます。 


おたため 


スター hi 


で 


•または、「レンジ」7日日 W で、 
様テを見ながら加熱します。 


P .38 


スチームで食品の乾燥を防いで、しっとり、ふっくらあたためます。 
「あたため」より、時間はやや長くかかります。 


①食品を入れる 


③あたためる 



■ 




スチーム 

あたため 


を 


さ’,) 一《 

I riri 

I 分し I し I 秒 

残り時間 


■仕上がりを変えるとき 

• 「仕上びり」び点灯中(約14秒間）に 

诗間 仕上がり 


( 終了後に^ 


>] 00〜己00呂まで。 
•ラップはしない。 
•パッケージのまま 
あたためられる食品わ、 
必ず皿に移しかえる。 

隹異なる食品は同時に 
あたためられません。 


•残り時間は 
•途中から表示します 0 
/短い時間で終了するとさは、^ 
I 表示しない場合びあります; 



弱匯三白__強 


■あたため足りないとき 

• r 時亂び点滅中 （6 分間）に 

①追加加熱時間(最大1日分） 
を合わせて 

時間 I ：上がり 


②スタートする 


■ 


T T T 

めるめ標準熱め 

> ノ」\さな切り身魚やししゃわなど、 
脂の具合や形状によっては 
はじけることびあるので、 

「弱」で。 


© 


おたため 


スタート 


を 


お願い 


•「時間」の点滅 （6 分間）び消えたときは 
取り出して混ぜ、 

「レンジ」3日日 W で加熱します。 今 P .38 


>連続使用するとさは、 

赤外線センサーをラまく 
働かせるために、 

ドアや庫内を而いてください。 


i ;; 一た あたためる(あたため/スチ—ムあたため) 
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次 ページへ つづぐ 
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おたためる Q あたため/スチームあたため） 


上手にあたためるコツ 


■液体は 混ぜて、固体は厚みを均一に！ 


♦加熱の前後に 
混ぜる 



冷凍ごはんは1己日〜3日日 g ずつに 



薄く、平らにしておく 
ラップの重なりは下に 



■次の ようなちのは、「あたため」では上手にあたためられません。 
それぞれの参照ページをご覧ください。 





♦牛乳、コーヒー、水 

吟 「のみちの」で 
(P. 20) 


参冷凍食品（肉だんごなど、タレのついた 
もの)、冷凍パン、冷凍カレーなど 

吟 「レンジ」7日日 W で 
(P. 38) 


♦いかなど、はじけやすい食品 

吟 「レンジ」3日日 W で A A 
(P. 38) 

はじける 


•肉まん-あんまん •フライ-天ぷら • lOOg 未満の食品 

自動メニュー3」で 今 「自動メニュー7」で 今 「レンジ」7日日 W で 



•干物、冷凍ゆで野菜、ポップコーンなど 

吟 「レンジ」7日日 W で 
(P. 38) 


■次の ようなちのをあたためるとさは、ミ主意が必要です。 

♦レトルト食品は、耐熱容器に移し、パッケージの加熱方法に従ラ。 

♦お弁当は、中身によって仕上びりび異なります。 

ラップや而たを必ず外し（変形のおそれ)、アルミケースは、火花び飛ぶため取り出してください。 

また、ゆで卵やしよラゆ、ソースの入った容器も、破裂によるやけどやけびのおそれびあるので 
取り出してください。 

•カレーやシチューは具びはねるので必ずラップをし、深めの容器に入れて、8□むに設定してあたためて 
ください。また、加熱後必ず混ぜてください。 

•おかずや汁わのは、□の広い、浅めの容器をお使いください。 

♦厚みや形状の不均一な食品、分量に合わない器を使うと、うまくあたたまりません。 

隹次の食品は、2品!^上で同時にあたためないでください。 

•分量や温度に差びある食品 

•ごはんとカレーなど、仕上びり温度び異なる食品 

•から揚げやしゅうまいなど、ルさくて油を多く含む食品 

•ソース*タレのかかった食品 

•みそ汁やスープなどの汁ものと、ごはんやおかずなどの食品 
•] つの食品び、3日日呂を超えるもの 
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ラップをする/しないのコツ 


ラップをするのは一 

r 蒸しもの•お巧もの J など 



•水分を逃びさず 
しっとりさせたい 
食品や、はねないよつ 
【しし7しし"'食□□なと。 

•しゅラまいなどの 
蒸しちの 
•カレー 
•シチュー 

•夕じびかかった 
加工食品 
♦冷凍ごはん 
•冷凍食品 
(フライを除く） 


(スチームを使ったあたためでは、ラップは必要ありません） 

■ラッ プは食品にぴったりつけましよう 

ラップび浮いていると、赤外線センサーび食品の温度 
をうまく検知でさず、上手にあたためられません。 



X 


■ラツ プの重なりは下にしましよう 

重なりを上にすると上手にあたたまりません。 

OQ X 



ラップをしないのは… 

r 焼をちの•揚げをの- 
いためをの •汁もの J など 




>水分を逃びして、 

パ U ッとさせたい 
食品や、十分に水分の 
ある食品など。 

•ごはん 
•みそ汁 
•スープ 
•野菜いため 
•焼さそば 
•八ンバーグ 
•焼さ魚 
•フライ 
•天ぷら 
•肉じやび 
•お弁当 


あたためる(あたため/スチ—ムあたため) 
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おたためる し お好み温度/のみちの 



-10〜90での 

お巧み温度に 

r お好み温度」 


のみちのを 

友たためる 

「のみちの」 


取消ボタン 


食材や用途に応じた 
適切な温度設定がコツ! 


ちダイヤル 


あたため* スタート ボタン 



人肌にしたいべビーフードや、カチカチに凍ったアイスクリームなども 
食べやすくできます。 


①食品を入れる 


庫内中央に 

が 


③温度を台わせる ③スタートする 


卜 


お好み温度 
時間仕上がり 



おたため 


•食品により、 

つツプをすな D 
吟 P.19 

•食品の分量にあった 
耐熱容器で。 


•一]日〜9ぴじまで。 

•初期設定は4ぴ C。 
•合わせた温度は 
記憶されません。 


お願い 


45〜9□むは高出力で加熱するため、 

1日日 g 未満の食品はあたためないで 
ください。赤外線センサーび検知でさずに、 
発煙-発火するおそれびあります。 


スタート 


•設定温度と現在温度 
び表示されます。 
♦現在温度は 
約5□秒後から表示 
しふ^ 〇 

/短い時間で終了する、 
とさは、表示しない 
\場合びあります 
♦□む未満は、表示 
しません。 


■食品と お好み溫度の目安（5できざみで合わせられます） 

^-庫内を十分に冷ましてからお使いください—— 


(食品の湿度を検知する赤外線センサーび、ラまく働かないため） 

10で-5で 10で 20で 3ぴ C 40で 


特に熱くしたいとさのみ 


65で 7ぴ C 75で 8ぴ C 85で9ぴ C 




貧 〇 做 


スプ-ンが入る固さに… 室温に… 

アイスクリームクリームチーズ 

(約2日日〜5日日 ml ) (約1日日〜2日日 g ) 


ふつ <ら柔らか <•• 
パン 

(約30〜200呂） 





ごはん、スープ、みそ汁 

(約100〜500呂） 


アツアツがおいしい… 
カレー•シチユー‘^1 

(約10日〜500呂） 


ホちや/ " V 【し 
あげる龍こ、必ず 
温度を確かめて 
<ださい 


/ 耐熱容器に 
/ 移しかえる 


人肌にあたためて… 
べピフ—ド※2 

(約60〜150呂） 


m 


おかずなど 

(約100〜500呂） 

《 ] 冷凍カレーやシチユーは「レンジ」7日日 W で加熱後、混ぜてください。 
《2冷凍したものは、あたためられません。 


牛乳やコーヒー、お酒などを、 

①のみちのを置< 


庫内中央に 




あたためることがでさます。 

③牛乳か酒かんを選ぶ 

牛乳 牛乳 

ん 酒かん 押すたび、 酒かん 


③ スタート する 


■M 切り替わる 


令 


■仕上がり温度を変えるとさ 

-澗 仕上がり 


おたため 


現在約 


スタート 


•容器の8分目まで入れる。 

(少量では沸とラするおそれ） 
•加熱の前後は、必ず混ぜる。 

•2 杯上は、分量をそろえる。 

•広□で背の低い容器を使ラ。 

■個数に合わせた置きかたがあります 

] 個 2個 3個 


(激 



[牛乳•コーヒー • 

I水など I 

♦同じ設定温度でわ、牛乳と酒では 
あたたまりかたび異なるため、 
正しく使い分けてください。 


•端に置かないで 
ください。 

沸とラのおそれ 
びあります。 



施で 


会’)) 一 • 


弓日て 


会’)) 一 • 


で 


(牛乳： 3己〜7ぴ C ) (酒かん： 4日〜6ぴ C) 
•容器の形状によって仕上びりび変わるため、仕上びり温度で 
調節してください。 

•スタート後も「仕上びり」び点滅または点灯中(約14秒間）は、 
仕上びり温度を変更でさます。 

•変えた温度は記憶され、次回のあたため時に表示します。 
•牛乳の5ぴ C と酒かんの5ぴ C は仕上びり温度び異なることび 
あります。それぞれのボタンで使い分けてください。 


と "! Jc S し卜 

■あたため足りないとき 

「レンジ」7日日 W で 
様テを見なびら、 
加熱します。 今 P.38 


あたためる(お好み溫度/のみちの) 
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おたためる 中華まん/揚げちの 




•取消ボタン 



ヘルシーボタン 

左ダイヤル 


ちダイヤル 


あたため*スタートボタン 


施 



A タンクに満水まで 
©水を 入れる 吟 P. 14 


中華まんを 

友たためる 

「自動メニュー3」 


み 


タンクに満水まで 
水を入れる 吟 P. 14 


「ヘルシ -]- ス」も選べます 


フライや天ぷ5を 

友たためる 

r 自動メこュー7」 


グ U ル皿 


市販の中華まんを、フワッと仕上げます。手作りのものはうまくあたたまりません。 

(加熱時間の目安冷蔵4個：約9分、冷凍4個：約] 3分） 

③自動メニュー「3」を選び、個数を台わせる 


①食品を入れる 

" 庫内中央に ~ 


出貢動にュ- 



③大きさや重さに台わせて仕上がりを選ぶ （5 段階） 

S 仕上がり 

> ^ fi 佑） 


④ スタート する 

■ 



弱一 


自動 


•而たやラップはしない。 
参平皿にのせる。 


[子ーレ 

■|E1S^ 




さ々 <• 


♦分量は一度に]〜4個まで。 

• 1個の重さは7□〜12日呂まで。 


■個数に合わせた置きかたがあります 

] 個 2個 3個 


4個 





I I ’磐 


—強 


►スタート後も「仕上びり」 
点な中(約14秒間)は、 
仕上びりを変更でさます。 


今 


友たため 


スター ト 


へ了- 

3 


妻’》 




中 

やや強 

中華まん 

70〜90呂 

I 約 
丄 5cm 

約 

6cm 

約 8cm 

90〜] 00呂 

約9〜10 cm 
] 〇〇〜 120g まで 

あ〜未ん 

約9日 g 

— 

— 


■追加加熱するとき 吟 P .1 己 

•「時間」の点滅 (6 分間）び 
消えたとさは、 

「レンジ」3日日 W スチームで、 
様テを見なびら加熱します。 
吟 P.39 

■手動であたためるとさ 

「レンジ」3日 OW スチームで、 
加熱時間を合わせる。 

吟 P.39 


>7日呂未満や] 2日呂を超えるもののあたためはうまくでさません。 吟 P.46 


調理済みのフライや天ぷらなどを、ヴクッと揚げたてのようにあたためます。 

(加熱時間の目安4個：約9分（標準/ヘルシーコース共)） 


①食品を入れる 



③自動メニュー「7」を選ぶ 

自動メニュ ー 


(上段） 

参ラップはしない。 
•種類の違ラ食品を同時に 
あたためるとさは、 
厚みと重さをそろえる。 
•食品はグ U ル皿に直接 
のせる。 

/才ーブンシートち、 

^使えます ] 



③種類や重さに合わせて仕上がりを選ぶ （3 段歐 

，ホ过 仕上がり 


④ スタート する 

■ 



弱- 


弱一 


ir ヘルシーコース」を選ぶとき 


■ 


W 


お願い 


•天ぷらは、「標準コース」 
より脱油され、ヴクッと 
仕上びります。 

•フライのとさは、 

r 標準コース」とほぼ同じ 
でさばえにな0ます。 


>アルミホイルは火花び出るので、 
使スません。 

>冷凍のものはあたためられません。 


►スタート後も「仕上びり」 
点灯中(約14秒間)は、 
仕上びりを変更でさます。 


友たため 


トト 


スチーム 

n グリうレ4さ 


を々一 • 




中 

強 

フライ 

約1□日〜 
700呂 

— 

春 

100〜己00呂 

• 

己00〜70 Og 

天ぷら 

約1□日〜 
己00呂 

f 

^ J 

かさ揚げなどの 
焦げやすいちの 

身 

— 


•天ぷらなどの底面び 
ベたつくとさは、 

キッチンペーパーなどで 
油分を取ってください。 

■追加加熱するとき 峰 P .1 己 


•1 日日呂下や天ぷらの5日日呂上のあたためはうまくでさません。 


あたためる(中華まん/揚げちの) 
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♦すぐに加熱調理する 
場合に適しています。 


I r 全解凍」と「半解凍」を使い分けましょう 


參 


Cl 含しやすい固さで切れる固さに 


弱 


全臟 

(仕上びり）^強弱 


半解凍 


(仕上びり） 


強 


$ 



巧や魚を解凍ずる C 解凍巧ーム ) 




- 取消ボタン 


解凍 スチーム ボタン 


ちダイヤル 


あたため* スタート ボタン 


► 


^ タンクに満水まで 


水を入れる 吟 P . 14 


肉や魚を 

解凍ずる 

「解凍スチーム」 


冷凍庫で保存していた肉や魚を、スピーディーに自動で解凍します。 

冷凍庫から出してすぐに解凍してください。 


①食品を入れる 


庫内中央に 




f 発泡スチ□ールのトレー^ 

I のまま入れる j 

参ラップはしない。 

♦トレーびなければ、 
耐熱性の平皿で。 

>分量は約] 00〜己00呂 
まで。 

参薄い•細い部分に 
アルミホイルを 
巻<と変色や煮えを 
防ぐことびでさます。 


お願い 


赤外線センサーをラまく 
働かせるために、庫内は 
十分に冷まし、水滴など 
びついているとさは 
店、さ取ってください。 


③全解凍か半解凍かを選ぶ 

全解凍 全解凍 


半解凍 押すたび、 半解凍 



•「全解凍」は、形状や開始温度によって、 
部分的に煮えることびあります。 

•冷凍した食品を必要な分だけ切り分けて 
使いたいとさは、「半解凍」の仕上がり「弱」 
で解凍してください。包 T で力を入れて 
切れる固さに解凍します。 （3 日日呂じ(上） 

• r 半解凍」の仕上びり「弱」で解凍した食品 
を、追加解凍するとさは「全解凍」の「弱」 
で解凍してください。 


■仕上がりを変えるとき （5 段階） 

時間 仕上がり 



弱〜やや弱中やや強〜強 

•スタート後わ、「仕上びり」び点灯中 
(約] 4秒間）は変更でさます。 


⑤ スタート する 


争 


おたため 


女))ィ 


スタート 


歹 


■追加加熱するとき 吟 P .1 己 

•「時亂の点滅 (6 分間)び消えたときは、 
「レンジ」]日日 W で様テを見なびら加熱 
します。 今 P .38 

•給水タンクの水びないときは、固めの 
仕上びりになります。 


■上手に解凍するには、まず上手な冷凍から！ 

♦新鮮な食材を選びましょう。 

♦薄く （3 cmii (内）、平たく、重ねずに厚みをそろえてください。 
•] 回分ずつ(約3日日 g まで）に分けてください。 

•ラップでしっかり密封してください。 


■次の ような食品は、上手に解凍できません。 

♦冷凍庫から出して長い間放置した食品。 

•冷凍庫から冷威庫へ移した食品。 

♦分量び1日□呂未満の食品。 

「レンジ」1日日 W で様テを見なびら解凍します。 吟 P .38 
•ゆでて冷凍した野菜。 

「レンジ」7日 OW で時間を合わせて解凍します。 吟 P .38 


、る。 
〇れす 
切人ま 
細を5 
の目て 
肉〇し 
や切適 
みにに 
しか合 
さ： S 場 


肉や魚を解凍する(解凍スチ—ム) 
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1 00 W 1 sow 300 W 


■レンジの出力を使い分けましよう 



加熱ずる 


レンジ 


1 〇 


- 取消ボタン 


レンジボタン 


左ダイヤル 


ちダイヤル あたため-スター ト ボタン 


加熱ずる 

「800〜100 W 」 


A タンクに満水まで 
©水を 入れる 吟 P . 14 


しつと0と 

加熱ずる 

r 300 W スチーム」 


6 


タンクに満水まで 
水を入れる 吟 P . 14 


強义や弱义を 
組み合わせて 

加熱ずる 

r 連動調理」 


あたためや煮るなど、自分で出力や時間を設定して、加熱します。 

①食品を入れる ③レンジを選ぶ③出力を選ぶ 

出力 3度 





Tow 


さ。) 一 • 


>食品により、 
ラップび必要。 
吟 P .19 


♦田こ回す 700 W -600 W -500 W - 
300 W -150 W -100 W 

♦もに回す7日日 W 一8日日 VH 3 日日 W スチ-ム) 
(「レンジ」ボタンでも選べます） 


あさりの酒蒸しなど、レンジ加熱にスチームを足して、しっとりと加熱します。 

①食品を入れる ③レンジを選ぶ③出力を選ぶ 

■ 出力 3ド 

圓 /X ~スチ-ム 

— I ロロ E 3^ 

二 1し1し Iw 



ラップはしなし、 


► H .. ►© 

/ ノ ♦もに回す 


会。) 一 • 


(7 日 0 Wh (800 Wh 3 日日 W スチ-ム 
(「レンジ」ボタンでも選べます） 


かぼちゃの煮ちのなど、最初に強乂でひと煮たちさせ、弱乂で煮こむ料理に 
使います。 （表示例： 7日日 W で]日分 一] 己日 W で6日分） 


①食品を入れる 



③レンジを選ぶ⑤出力を選ぶ 

■ 出力 4度 

► 綺つ日 Gw 




参食品より、 
ラップび必要。 
吟 P .19 


W 


を。) 


>8日日〜]日日 W で設定び可能で 
す。 


⑥レンジを選ぶ⑥出力を選ぶ 

■ 出力 度 


P ぃ屬 

レ • S 日日〜 


但 a 


女心 • 


3日日〜1 OOW 、 3日日 W スチームで 
設定び可能です。 


④時間を合わせる 

時間 仕上がり 

^ ((( も） 



拿,。一 • 


と"リリ W LzILL 


♦最大設定時間 

♦ 800 W :]0 分♦700〜300界:30分 
♦] 己〇〜] 00 W :300 分 

■合わせることができる時間単位 吟 P . 1己 


⑥スタートする 

■ 


あたにめ 广广|广| 
フ《〇_卜 〇し f し fw 


1巧こ"二1砂 

I 

残り時間 


■追加加熱すると さ吟 P .1 己 


④時間を合わせる 

時間 仕城り 





会。)—— 


ご"一"—•圓 "ード 


•最大設定時間 ] 己分 

■合わせることができる時間単位 今 P . 1己 


⑥スタートする 

■ 




あたたの ziriri 0 CO 

フ匆_卜 一 1し!し Iw — I 分一 1—1; 


I 

残り時間 


■追加加熱するとさ 今 P .1 己 


④時間を合わせる 

時間 仕城り 


Tow 



を.)) 一 <■ 

••—ド 


^手順⑥へ 


•最大設定時間 
♦ 800 W :]0 分♦700〜300界:30分 
♦1己0〜]00界:300分 
国合わせることがでさる時間単位(手順④、⑦) 吟 P . 1己 

⑦時間を合わせる 

時間 仕劫 《り 



但 a 


を,))—" 

BIJ 


•最大設定時間 

♦ 300 W :30 分 ♦] 己〇〜] 00 W :300 分 

• 3 日日 W スチーム：1己分 


⑥スタートする 

■ 


製 つ日日 W 或强 


I 


残り時間 
(自動的に 150 W に切り替わります） 


多。)一 • 


盾日 W 弓弓 y 


■追加加熱するとき ■ 


残り時間 
• P .1 己 


义 

中 


义 

ろ 

と 

一 

弱 


参はじけやすい 
をのを 
あたためる 

参卵を 
調理する 
•煮こむ 

参解凍する 


夏 


•冷凍食品を 
あたためる 



蒸す 

参しつとり 
ふつぐら 
あたためる 

食品を 

あたためる 

•野菜を 
ゆでる 
(下ごしらえ) 

食品を 

あたためる 

•調理全般 
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才ーブンで焼 < 


イ — J J 




スチーム/グリルボタン 

オーブン/発酵ボタン左ダイヤル 


- 取消ボタン 


ちダイヤル 


あたため* スタート ボタン 


■手動のオーブン調理で乂の通りや、ふくらみをよくしたいとさは、調理中に「スチームプラス」！ 

(例）♦スポンジケーキ：薄く焼さ色びついたとさに、スチームを入れます。（約]日〜]日分間） 

♦シュー：加熱を開始したとさに、スチームを入れます。（約2己分間） 

準備：♦オーブン調理前に、タンクに満水まで水を入れ、オーブンの温度を約]ぴ C 高めに設定します。 

①ス チ-ム ③ 時間 仕上がり 

^ (5 秒内に回す）、、(最大3□分まで） 产、 3 秒後、 r スチームプラス」が始まる。 




•卜 （「スチーム」び点滅し、調理画面に戻る） 


I を 


設定スチームち皿 

no - 


を 巧 _ 全体の残り時間には 

II ~ スチーム プラスの時間も含まれます。 


♦途中でスチームを止めたいとき、「スチーム•グリル」ボタンを押す。（「取消」ボタンを押すと、すべての調理び中止されます） 
♦時間を変更したいとさ、「スチーム•グ U ル」ボタンを押し、手順①からやり直す。 


予熱してから 

焼< 

「オーブン予熱あり」 


誦 

角皿 


予熱なしで 

I 焼< 

「オーブン予熱なし」 


誦 

角皿 


パンやお菓子などは、庫内をあらかじめあたためてから、食品を入れて焼き上げます。 
(表示例：「1段」、19□むで2日分焼くとさ） 


①庫内に何も入れない 



③1 段か 2 段かを選ぶ 

1段 1段 

2段 押すたび、 2段 


•角皿や食品を入れて予熱 
すると焼さ上がりび悪く 
なります。 

•トーストを焼くとさのみ、 
角皿を下段に入れて 
予熱します。 吟 P .83 


お願い 


アル S ホイルを敷く場合 
は、角皿の前後の穴を 
而さびないで < ださい。 

焼さムラの原因になります。 


(ピッピッと鳴って予熱完了） 


►倒 コ C 

グ 予熱完 


妻々 


>「予熱完」と表示される。 
/予熱スタートから約5□分間^ 
I 予熱を保持します I 


ホイル焼きなど、始めから食品を入れて予熱なしで焼き上げます。 

(表示例：「1段」、 ] 9 □むで2日分焼くとさ） 


①食品を入れる 



③1 段か 2 段かを選ぶ 

1段 1段 

2段 押すたび、 2段 


(上段-下段/上下段） 

•中段は使えません。熱風による 
影響で焼さムラになります D 


お願い 


アルミホイルを敷く場合は、角皿の前後の穴を而さびないでください。 
焼さムラの原因になります D 


③温度を含わせる 

出力 温度 


④予熱がスタートずる(庫内あたため） 


■ 





おたため 


I スタ ー S 


予熱完了へ 


設定 

弧 

さ,’)ィ< 

設定 

弧 

現在 弓’))- •• 

1 iric 

1 "-fe 

予熱あ D 

モ熱なし►時間設定 

モ熱 1 

1 


>100〜320むまで。 
f 庫内び約27日。上 ) 
I のとさは 吟ち記 参照 J 


目又/ E / 皿度_ 現を/皿/又 

(1 日び CiU 上から表示） 

•予熱時間の目安 今 P .39 


⑥予熱び完了した!5食品を入れる⑥時間を合わせる 

時間 仕上がり 




(上段-下段/上下段） 

♦中段は使えません。 
熱風による影響で 
焼さムラになります。 


如)一< 


loric 30分 

し,し , e しし I 

モ熱完 

♦最大設定時間120分 
国合わせることがでさる時間単位 ■ 


• P .15 


卜 


③温度を台わせる 

出力 温度 




④時間を台わせる 

時間 仕上がり 


さ々一 • 


を熱なし►時間設定 


多々 


弧 ？日 分 


予熱なし 


•1 日日〜32ぴじまで。 

/庫内び約270むじ(上、 
\のときは吟ち記参照 J 
•調理中わ変更でさます。 


•最大設定時間120分 
国合わせることがでさる時間単位 ■ 


■ P .15 


[► 


スタート する 

■ 


おたため 


スタート 

で 


巧化 

巧日て 


多り) wii 顏 

I •弓分 


•温度は調理中わ変えられます。 
•終了後は、すぐに電源プラグを 
抜かないでくたさい0電気部品 
保護のため、約]日分間ファンび 
回ります。 

•連続使用後、庫内び約27ぴ C 
上になると、電気部品保護 
のため、2己び C までの設定と 
なります。 

■ r スチームプラス」が使えます。 

吟 上記参照 


お知らせ 


•スチームプラスは、オーブン 
調理の残り時間上の時間は、 
選べません。 

•スチームプラス中は、オーブン 
の設定温度を変えられません。 

■追加加熱するとき 今 P .1 己 


才 I ブンで焼く (才 I ブン) 


28 


29 








































































発酵させる透!)/クリルで!麻く 




- 取消ボタン 


スチーム/グリルボタン 


オーブン/発酵ボタン左ダイヤル 


ちダイヤル 


あたため* スタート ボタン 


■グリルで火の通りをよくしたいときは、調理中に「スチームプラス」！ 

準備：グ U ル調理前に、タンクに満水まで水を入れておく。 

① スチ-ム _ ③ 時間 f ± 上がり 

A (f^) 



(5 秒じ(内に回す） 


(最大3分まで） 


3秒後、 r スチームプラス」が始まる。 

( r スチーム」び点滅し、調理画面になる） 


ス為レ置施 


fc - ミ全体の残り時間には 

~ スチームプラスの時間も含まれます。 


参調理時間の約 2 / 3 を過ざたとき、 

約1分間を目安にスチームを入れます。 

•途中でスチームを止めたいとき、「スチーム•グリル」ボタンを押す。（「取消」ボタンを押すと、すべての調理び中止されます) 
•時間を変更したいとさ、「スチーム•グ IJ ル」ボタンを押し、手順①からやり直す。 

•グ U ル調理の残り時間(上の時間は、選べません。 



^ タンクに満水まで 


水を入れる 吟 P . 14 


発酵させる 

「発酵」 


角皿 

V. _ ノ 


スチームの効果で、霧吹きやラップをしなくても発酵させることができます。 

(表示例：「1段」、35むで3日分発酵させるとさ） 


①食品を入れる 



③1段か2段かを選ぶ 

1段 1段 

2段 押すたび、 2段 


(上段-下段/上下段） 

•中段は使えません。 


お願い 


>温度管理び難しいフランスパンなどは、室温での発酵をおすすめします。 吟 P .76 
>発酵時の設定温度と室温びおい場合や、室温び高い夏場などに、3ぴ C 、 

3己むで発酵させるときは、スチームび十分に出ないことびあります。 

様テを見なびら霧吹さをしてください。 


③温度を台わせる 

出力 皿居 


④時間を合わせる 

時間 仕上がり 


— I 广 

発酵 


♦30*3 己 •404 己む® 
いずれかに合わせます。 
•発酵中は、温度変更 
でさません。 


二"二。^ コロ分 

発酵 


⑥ スタート する 

■ 



令 


おたため 


若々 一 I Mi 


スタート 


3弓で発酵？弓お 


•最大設定時間]2□分 
国合わせることができる時間単位#^ P .1 日 

•冬場など室温び低いとさは、 

長めに設定し、生地の温度を 
はかりなびら発酵させてください。 


♦発酵温度を保持するために、 

庫内灯は消灯しています。 

•食品や室温などにより、 

庫内温度び変わるため様テを見なびら 
発酵の温度や時間を調節したり、 

霧吹さをしてください。 

■ r スチームプラス」は使えません。 
■追加発酵すると さ吟 P .1 己 



肉や魚など裏返す手間がな <、こんがりと焼き上げます。 

①両面グリルを選ぶ ③時間を合わせる 

時間 仕上がり 


スチ-ム 
両面グリル 




グ U ル皿 


EIIJ 


に回押す） 


•最大設定時間3□分 
料理レシピ編を参考に合わせる。 

(長くしすざると底面び焦げることびあります） 

■合わせることができる時間単位 吟 P . 1己 


③食品を入れる 


④ スタート する 


グリル皿は、高温になるため、 
付属のミトンを使い、両手で取り 
、出してください。（やけど防止） 




、上权） 

•グリル皿に触れていない部分には、編ブ'色びつきません。 
•火花び出るため、角皿やアルミホイル、金串など 
金属製のわのは、使わないでください。 

•-尾魚は、焼けにくい場合びあります。 


> 


おたため 


スタート 


グリ JI 


i レ4を 



参調理後はすぐに電源プラグを®かないでください。 ■► P .11 

■ r スチームプラス」が使えます。 吟 上記参照 
■追加加熱すると さ吟 P .1 己 
• r 時亂の点滅 (6 分間)び消えたときは、 

上面グ U ルで加熱します。 


上面だけ 

焼< 

r 上面グリル」 



角皿 グ U ル皿 


上面だけに、焦げ色を追加したいときなどに便利です。 


①上面グリルを選ぶ 

スチ-ム 
両面グリル 


③時間を合わせる 

時間 仕上がり 



ち皿 
グリル 


を,))一" 

のお 


•最大設定時間3□分 

■合わせることができる時間単位 吟 P . 1己 


③食品を入れる 


④ スタート する 




(上段-中段-下段） 




おたため 


スタート 


ち皿妻々 一 • 
グリル 


y 分 !! と L 


参調理後はすぐに電源プラグを巧かないでください。 ^ P . 1 ] 

■ r スチームプラス」が使えます。 吟 上記参照 
■追加加熱するとき 吟 P .1 己 


発酵させる(発酵)/グリルで焼 < (グリル) 


30 


31 















































































蒸ずな置巧 < 


レンジ 



取消ボタン 


レンジボタン 
スチーム/グ U ルボタン 


左ダイヤル 


ちダイヤル 


あたため* スタート ボタン 


A 


タンクに満水まで 
水を入れる 吟 P . 14 


蒸ず 

「スチーム」 


グ U ル皿 


白ごはんを 

巧< 

「レンジ連動調理」 


野菜や魚介類など、 スチームと 電波、 ヒーターの 合わせ技でしっとり 
ふつくら蒸し上げます。 


①食品を入れる 



③ スチームを 選ぶ 
スチ-ム 


両面グリル 


(上段-中段-下段） 

参ラップはしない。 

•食品は、グ U ル皿に直接のせられます。 
耐熱容器ち使えます。 

使い分けは、料理レシピ編のメニュー 
を参考にしてください。 



(1 回押す） 


少量のごはんを、炊さ上げます。 

(加熱時間の目安：約21〜23分） 


①食品を入れる 


③レンジを選ぶ 



■ 


•深めの容器を使ラ。 
♦材料 

•白米： 360 ml 
に合） 
♦水： 380 ml 
/米を洗い、 

水に]時間 
b けてお<ノ 

♦水の量は 
お好みで加減 
してください。 




③700 W に台わせる 

出力 ，通展 


• ILILL 




③時間を合わせる 

時間 仕上がり 


④ スタート する 

■ 





ザ— を。 一- 
^」ル皿 ••[ド , 


おたため 


スタート 


く I リー ■ 

。弓分弓弓秒 


•最大設定時間3□分 

■合わせることがでさる時間単位 吟 P . 1己 


で 


•スタートして約4分後、スチームび発生 
しふ9 〇 

■追加加熱すると さ吟 P .1 己 


さ‘))<< 


④時間を合わせる 


時間 画'り 

脚 ) i • ILILL 


⑥ スタート する 


■ 



弓々— • 


と, 分 二!•リ砂 


手順⑥へ 


•約6〜7分 


⑥レンジを選ぶ 


夕 


⑥1日 0 W に合わせる 

出力 瓦度 

icn 

し I し Iw 


⑦時間を合わせる 

時間 仕城り 



を。) 



icn "二分 

し，し Iw し, 

•約]日〜16分 


争 


あたにめ 广|〇〇 
スタ—卜 •し I し Iw 


を’,) 一《 

，弓分？弓 秒 

I 


残り時間 

▼ 

(7 日 OW び終わると自動的に]日日 W に） 




I •弓 a 


多。) 


rr 

I 

残り時間 


♦季節やお米の種類によって、炊さ上びり 
び変わります。 

■追加加熱すると さ吟 P .1 己 


蒸す(スチ—ム)/炊く (レンジ) 


32 


33 

















































加熱後、流水にさらし、アクを取る。 

•アスパラガス 

/m •穂先と根元を 
/ r 交互に重ねる 

今 加熱後、手早く冷水にとる。 



ラップの重なり合う 
部分を下にする 


の 


耐熱性の 

平则こ 

並べてから… 

ラップを 
かける 


A 

•容器に水をはって 
加熱しない！ 

•洗ったとさの水分は 
残しておく。 

•ラップは、何重にわ 
おおわない。 


〈葉菜〉100〜己〇 Og まで（ほうれん草や小松菜などは30 Og まで） 


•ほうれん草、小松菜 

>葉と茎を 
交互に 
重ねる 
>太い圣には 
十文字に 
切り込みを 
入れる 


•キヤべツ 


•葉と茎を 、、•、 < 

誌け 

y •太い茎には 


>固いおを 
取る 

>大ささを 
そろえて 
切る 


夕 



フツプに 
包んでから… 


耐熱性の 

平皿へ 




ほラれん草、なすなど 
葉果菜を 

ゆでる 

r 自動メニュー1」 


^_ J 


じやびいち、大根など 
根菜を 

ゆでる 

「自動メニュー 


〈根菜〉100〜1 kg まで（にんじん、大根は己0 Og まで） 


•にんじん、大根 

輪切り、 
いちよラ 
切りに 



>2〜 3 cm 厚 
の輪切りに 
/重ねないで 
I 皿にのせる 


じ 

も 


参じゃがいち、 ~~ 
さつまいち、 
さといち 

そのまま洗って 
使ラ 

切って使うときは、 
皮をむさ大ささを 
そろえる 
/重ねないで^ 

I 皿にのせる J 


> 加熱後は、ムラ解消のため 
約5分蒸らす D 


耐熱性の 

平则こ 

v ：：；^ ソ 並べてから… 
^ ラップを 

, かける 

♦容器に水をはって 
加熱しない！ 

•洗ったとさの水分は 
残しておく。 

•ラップは、何重にわ 
おおわない。 


ゆでる ( 目動メニユ ー） 



左ダイヤル ちダイヤル あたため-スタートボタン 


に、にる 


n ラ 
ツフ 

.□ U 

でブカ 

ま • 


ろ 


おにたの 
> スタート 

根菜は、加熱後約5分 
誤 b す0 

(ムラ解消のため） 

■追加加熱するとき 
吟 P .1 己 



♦次の場合は、 
「レンジ」7日日 W で 
様テを見なびら 
加熱する。 吟 P .38 

♦1 日日呂未満のとさ 
♦大さめに切った 
とさ 

♦厚めに切ったとさ 


自動メニュ ー 



自動 


参ほラれん草やなす 
などの葉果菜 吟 「1」 

•じゃびいわや大根 
などの根菜 吟 に」 


■仕上がりを変えるとき 

時間 仕上がり 'vvD 段階) 



自動 


♦スタート後わ、 
「仕上びり」び点灯中 
(約14秒間）は変更 
でさます。 

♦季節や野菜の状態に 
より仕上びりび 
異なります。 


ほうれん草やなすなどの葉果菜、じゃがいもや大根などの根菜を、ゆでられます。 

①食品を入れる ③自動メニュー ri 」か「2」を選ぶ ⑤スタートする 


A ま意 

Q 自動メニューの r ゆで野菜」では 
ふた、およびふた付さの容器は 
使用しない 


容器に而たをして加熱すると、赤外線センサー 
び検知でさずに、食品び発煙や発火するおそれ 
びあります。 



しん ^ し 

はてき、巧熟後、て 
さつ/5てく野熱てしし熱しく 
とな、つてい加しを。く加らて 
すくで使^強やらさいよ、さし 
出熱のを出の前さ抜さをはにめ 
りびるどりク熱にクだりき水止 
取皿いな取ア加水アく彩と流色 



ゆでる(自動メニユ I ) 


お 


































7 

8 

9 

10 
11 
12 

13 

14 

15 


フライあたため 
焼さ魚(切身） 
焼さ魚(干物） 
鶏のから揚げ 
鶏の照り焼さ 
スペアリブ 
焼さ豚 
肉巻さ野菜 
焼さそば 


P . 22 

P . 1日1、102 
P . 100、101 
P . 110 
P . 113 
P . 112 
P . 112 
P . 111 
P . 87 


グ U ル血(上献 
グ U ル血(上獻 
グ U ル皿(上段) 
グ U ル血(上獻 
グ U ル血(上献 
グ U ル血(上献 
グ U ル皿(上段) 
グ U ル血(上献 
グ U ル血(上献 


28 

庫内 を 

P . 42 

29 

脱臭 

P . 42 

30 

水受皿 

P . 42 


お 

手 

入 

れ 


& :給水タンクに満水まで水を入れる 吟 P . 14 
♦焼さわの • 揚げわの(メニュー番号7〜1日)で、 

「ヘルシーコース I を選ばない調理び「標準コース」です。 


わん数や個数、段数を選ぶ必要びあります。 
《2角皿を入れて、予熱してください。 


□ーストチキン & 
香草焼さ i 
焼さ野菜 & 
クリスピーピザ ホ 
焼さいち & 
フランスパン を 


P . 109 
P . 103 
P . 93 
P . 8己 
P . 己6 
P . 77 


角皿(下段） 
角皿(上段） 
角皿(下段） 
角皿(下段） 
角皿(下段） 
角皿(下段） 


予熱あり 
予熱あり 

予熱あり^2 

予熱あり^2 


茶わん蒸し※] & 

P . 91 

グ U ル皿(中段) 

手づくり豆腐※] を 

P . 90 

グ U ル皿(中段) 

ふかしいち 冷 

P . 己7 

グ U ル血(上段) 


スポンジケーキ 
シフオンケーキ 

ぐ/ ■]_ —^ 1 


蠢 


P . 73 
P . 68 
P . 67 


角皿(下段） 

角皿(下段） 

角皿(下段/上下段） 


予熱あり 
予熱あり 
予熱あり 


自動メニユーで調巧ずる 


メニューに適した加熱方法と時間を自動でコント□ール。おいしい料理び作れます。 

「焼きもの•揚げもの」は、脂や塩分を落として調理する「ヘルシーコース」か、「標準コース」を選ぶことびできます。 
基本的な使いかたはちぺージを、詳しい調理方法などは、下表の各参照ぺージをご覧ください。 

■自動メニューー覧 


メニュ - 
番号 


自動メニュ - 


(スチーム使風 


参照ページ 


使用する付属品 


予熱 


1 

2 

3 

4 
己 
6 


ゆで野菜(葉果菜） 
ゆで野菜(根菜） 
中華まんあたため※ 1 
季節の野菜サラダ 
煮こみ料理 
グラタン 


を 


P . 34 
P . 34 
P . 22 
P . 9己 

P . 99、 ] 04. 105 
P . 88、89 


グ U ル血(上獻 


「ヘルシー n —ス」び選べます 

6S6 S A 國 A を 


霉 


22 2洗引 


益の2 


巧託の 


高乂カオ—ブン 


蒸しちの 


お菓子 


焼さちの•揚げちの 


36 


取消ボタン 




ヘルシーボタン 


左ダイヤル 


ちダイヤル 


あたため* スタート ボタン 


iu 下は、自動メニューの基本的な使いかたです。 

各自動メニューの詳しい調理方法などは、36ぺージの「参照ぺージ」をご覧ください。 



「ヘルシーコース」を選んで 


脂や塩分を減5して 

自動調巧する 

r 自動メニュ ー7 〜15」 


r 予熱あり」の 

自動メニューで 

自動調巧ずる 

「自動メニュ ー1 目、17、 
19、21、 
25〜27」 


①メニュー番号を選ぶ 

「22茶わん蒸し4わん」の場合 

自動 スチーム 夸々一 • 

■I— I I 

> ♦•参 I —■ グリル皿^^碗 • • • < 

弱 - S - 強 


出誤晏昇 


③ スタートする 

■ 



友たため 


7 —S 


■仕上がりを変えるとき ぐ 

「ちダイヤル」を回す （3 または日段階） 

•スタート後も「仕上びり」点巧中（約14秒間）は、変更できます。 

「ヘルシーコース」は、次の2通りの選びかたがあります。 

〈メニューを選んでから、そのメニューを r ヘルシーコース」にするとき〉 
①メニュー番号を選ぶ②ヘルシーコースにする ⑤スタートする 


自 

動 

メ 

コ_ 

I 

で 

調 

理 

す 

る 


自動メニユー ■ 

@ ••ホ;’ 




おたため 


7 —S 


■仕上がりを 
変えるとき 〇 

押すと_ 「ちダイヤル」を 
標準に戻る。回す 吟 上記参照 

〈「ヘルシーコース」が選べるメニューのみ表示させて選ぶとさ〉 

① 自動メニューを選ぶ ③ スタートする 

■ 国 




■仕上がりを変えるとき 

「ちダイヤル」を回す 吟 上記参照 




おたため 


7 —S 


①メニュー番号を選ぶ 


③予熱 スタートする 


自動メニュ ー 





おたため 


7—卜 


■仕上がりを変えるとき 

「ちダイヤル」を回す (3 または5段階） り 

•予熱中やスタート後わ、「仕上びり」 

点灯中(約14秒間）は変更できます。⑤ X 々ートする 

(ピッピッと鳴って予熱完了）（予熱完了後） ■ 




自動 スチーム 

を。)—" 

食品を 


おたため 

— 1广 

す熱完 弱- S - 強 

参 • 

> 入れる 

1 ^ 

を- 卜 
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手動で調理ずるとを 


自分で時間などを台わせて調理するときの設定温度-時間の目安です。様子を見なが5加減してくださし、。 


レンジ調理（あたため） 


1度押し 「700 W 」 


種 

類 

メニュー名 

分量 


ラップ 

ふた 

ご 

は 

ん 

類 

冷やごはん 

1 杯 (1 日日旨） 

約日 0 秒〜 1 分 

— 

チヤー八ン 

1 人分に日日 g) 

約纷 30 秒 

— 

どんぶ 0 ちの 

1 人分 (35 日含） 

約 3 〜日分 

有 

汁 

ち 

の 

みそ汁 

1 杯 (1 日日 ml) 

約 1 分〜 1 分 20 秒 

— 

カレー-シチュー 

1 人分 (3 日日呂） 

約纷 30 秒 

有 

ポタージュスープ 

1 杯 (18 日 ml) 

約纷 

— 

煮 

の 

煮魚 

1 切れ (1 日日含） 

約 1 分 

有 

野菜の煮ちの 

1 人分 (1 日日 g) 

約 1 分 30 秒 

— 

焼 

裏 

焼さ魚 

1 切れ (8 日旨） 

約日 0 秒 

— 

八ンバーグ 

1 個 (8 日 g) 

約 1 分〜 1 分 20 秒 

— 

•銭 

衰 

野菜いため 

1 人分に日日 g) 

約纷 

— 

スパゲティ- • 焼きそば 

1 人分に日日 g) 

約 3 〜 4 分 

— 

パ 

m 

八ンバーガー 

lil ( lOOg ) 

約 30 〜 40 秒 

— 

バター□ール 

1 個 (4 日 g) 

約 10 秒 

— 

の 

み 

の 

牛乳 

1 杯に日日 ml) 

約 1 分〜 1 分 20 秒 

— 

コ ーヒー 

1 杯 (1 日日 ml) 

約 1 分 

— 

お酒 

1 本 (18 日 ml) 

約 1 分 

— 

そ 

の 

他 

さくら干し 

1 枚 (3 日 旨） 

約 30 〜 40 秒 

— 

お弁当 

已日日 g 

約 1 分 30 秒〜 2 分 

— 

コ □ッケ 

1 個 (1 日日 旨） 

約 20 〜 30 秒 

— 


レンジ調理（解凍) 


B 1度押し 吟左 ダイヤルで 「100 W 」 に合わせる 


素材名 

分量 1 

巧巧時間- 

ラップ 

177!/! 00 W * 

ふた 

ひさ肉 

300 g 

約9〜12分 

— 

薄切り肉 

300 g 

約9〜12分 

— 

厚切り肉 

200 呂 

約7〜10分 

— 

鶏ちち肉（骨なし） 

200 g 

約7〜1日分 

— 

鶏もち肉（骨付さ） 

200 呂 

約8〜11分 

— 

えび 

1日尾 

備2日日 g ) 

約日〜7分 

— 

しぶ、 （□ー ル） 

1日日 g 

約3〜5分 

— 

まぐろ（ブ□ツク） 

200 呂 

約6〜8分 

— 

—尾魚 

1尾(約300呂） 

約7〜9分 

— 

切0身魚 

1切れ 
(約1日日旨） 

約3〜5分 

— 


•冷凍庫から出して時間のたったもの(温度び上がった食品) 
は、設定時間を控えめにしてください。 


C レンジ調理（野菜の下ごし5え ） ) 

1度押し 「700 W 」 


• いかやえびなどの揚げものは、3日 0 W であたためてください。 

3個 （150 s ) で約40秒〜1分です。 

•パンのあたためは、時間びたつと固くなるので食べる直前に。 
•コーヒーの設定時間は、加熱前の温度び室温(約20〜25む)の 
とさの時間です。 

•ポップコーン（レンジ用）はパッケージの加熱方法に 
従ってください。 


C レンジ調理（冷凍食品あたため） ） 



1度押し 「700 W 」 


メニ ュー名 

分量 

レ茲销 

ごはん（固まり） 

1杯分(巧日呂） 

約2分 

有 

ピラフ 

(パラパラのちの） 

1袋啟日呂） 

約2〜3分 

有 

カレー-シチュー 

1人分(巧日呂） 

約3〜4分 

有 

ポタージュスープ 

1人分 (30 日呂） 

約6〜7分 

有 

八ンバーグ 

lil ( lOOg ) 

約1〜2分 

有 

しゅラまい 

1已個に2日 g ) 

約3〜4分 

有 

肉だんご 
(甘酢あんかけ） 

1袋に日日 g ) 

約3〜4分 

有 

フライ 

(揚げて;令凍したちの） 

311 (80 g ) 

約1分〜1分30秒 

— 

ホットケーキ 

1枚 (6 日 g ) 

約30秒〜1分 

— 

パン(バター□-ル） 

1個 (3 日旨） 

約20〜30秒 

— 

ミックスベジタブル 

1日日 g 

約2分〜2分3□秒 

有 

さやいんげん 

1日日 g 

約2分30秒〜3分 

有 

さといち 

1日日 g 

約3分〜3分3□秒 

有 


•冷凍庫から出して時間のたったもの(温度び上がった食品) 
は、設定時間を控えめにしてください。 


素材名 

分量 Jimum 

加熱後 

色 i あ 

ほラれん草 

2 日日 g 

約2分〜2分30秒 

— 

要 

キャベツ 

1 日日 g 

約1分30秒 

— 

— 

小松菜 

2 日日旨 

約2分〜2分30秒 

— 

要 

青梗菓 

2 日日 g 

約1〜2分 

— 

要 

ちやし 

1 日日 g 

約1分〜1分30秒 

— 

— 

グ U —ン 
アスパラガス 

1 日日 g 

約1分30秒〜2分 

— 

要 

なす 

1 日日 g 

約1〜2分 

要 

要 

ブロッコ U — 

1 日日 g 

約1〜2分 

要 

要 

さやいんげん 

1 日日含 

約1分30秒 

— 

要 

かぼちゃ 

2 日日旨 

約2〜3分 

— 

— 

じゃびいち 

1個 (150 g ) 

約3〜4分 

— 

— 

さつまいち 

1 本に0日呂） 

約4〜5分 

— 

— 

さといち 

日個に0日呂） 

約4〜5分 

— 

— 

にんじん 

1 日日 g 

約1〜2分 

— 

— 


•アク抜き…加熱前水にさらす。 
•色止め…加熱後流水にさらす。 


ゆでて冷凍した野菜の解凍 


レンジ 


1度押し 「700 W 」 


素材名 

分量 - HHzl 

ラ茲 

ミックスベジタブル 

1日日呂 

約1分4□秒 

— 

さやいんげん 

1日日 g 

約2分 

— 


•あとで調理しやすいよラに、氷び溶ける程度まで解凍 
してください。 

•大ささびまちまちの場合は、設定時間を控えめにして、 
解凍でさたものから取り出します。 
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C 300 W スチーム 調理（あたため） 


_ ) g 1度押し 吟左 ダイヤルで 「300 W スチーム」に合わせる 

レンジ 300 W を使用していまず。 

水分を補い、しっとり•ふつくらあたためたいわのや、固くなりやすいおかずのあたためにおすすめです。（ラップなし） 


メニ ユー名 

分量 

設定時間 


冷やごはん 

1杯 （1 己〇呂） 

約2分〜2分3日秒 

しゆうまい 

8個 （160 呂） 

約3分3□秒 

まんじゆう 

1個 (6 日 g ) 

約己0秒〜1分2□秒 

焼さ魚 

1切れ (80 呂） 

約2分〜2分3日秒 

煮魚 

1切れ ( lOOg ) 

約2分〜2分3日秒 

八ンバーグ 

1個（100呂） 

約2分3□秒〜3分 

やさと0 

4本（100呂） 

約2分〜2分3□秒 

ラなざのかば焼さ 

100呂 

約2分〜2分3日秒 

肉だんご 

120呂 

約3分〜3分3日秒 

とんかつ 

1枚 （150 呂） 

約2分3□秒〜3分 

ひじさの煮ちの 

100呂 

約2分〜2分3□秒 

総菜パン 

1個 （130 旨） 

約1〜2分 

八ンバーガー 

1個（100呂） 

約1〜2分 

バター□ール 

3個 (90 呂） 

約已〇秒〜1分2□秒 


メニ ュー名 

分量 

設定時間 

300 W スチニム 

冷蔵中華まん 

1個 

約2分〜2分3□秒 

2個 

約3分〜3分30秒 

3個 

約4分30秒〜已分 

4個 

約6分〜6分3□秒 

冷凍中華まん 

1個 

約2分30秒〜3分30秒 

2個 

約已分30秒〜6分3日秒 

3個 

約8〜1日分 

4個 

約1日〜12分 

冷凍しゅつまい 

巧個に40旨） 

約8〜1日分 

冷凍焼さおにざり 

2個 （1 日〇呂） 

約3分30秒〜4分3日秒 

冷凍お好み焼さ 

1枚に00呂） 

約8分30秒〜9分 

冷凍ホットケーキ 

1枚（100呂） 

約2分3□秒〜3分 

冷凍肉だんご 

1袋に00呂） 

約7〜9分 



C 


スチーム 調理 


つ ® 1度押し「スチーム」 


メニ ユー名 

分量 

付属品と 
棚位置 

設剧 

1 備考 

茶わん蒸しのあたため 

4わん 

グ U ル皿中段 

約20~2己女\ 

- 

切0身魚の蒸しちの 

4切れ （1 切約1□日旨） 

グ U ル皿上段 

約18〜23分 

- 


両面グリル調理 


魚のヒレや尾などの薄い部分は塩などでカノ（一しましよラ C 


^2度押し「両面グリル」 


メニ ユー名 

分量 

さわらのみそ漬け焼さ 

100 gx 4切れ 

いかの照り焼さ 

2はい 


Hfl と 


グ U ル皿上段 


設定時間 1 

スチーム 


備考 

約12〜16分 

- 

約11〜1已分 

- 


オーブン料理 


1度押しけーブン1段」、または2度押しけーブン2劇 


種類 

メニ ュー名 

標準分量 

付属品と 
棚位置 

予熱 

設剧き 間"^^ 

1 備考 

焼きもの 

骨付さ鶏ちち肉 

200 gx 4 本 

角皿下段 

有 

2 己 crc 約 16 〜 20 分 

アルミホイルを敷く 

お菓子 

スコーン 

直径日 cm 約16個 

有 

2日日む約1已~2已分 

- 

マドレーヌ 

直径 9 cm 型9個 

有 

18日む約1己〜2日分 

- 

焼さプ U ン（金属製型使用） 

90 m 陛9個 

有 

1日日む約2己~3已分 

角皿に湯を入れる 


オーブン予熱時間の目安： 1已ぴ C 約4分 17日む約6分 18日む約8分 2日日む約10分 

21日む約1。分 S 已日む約14分 3日日む約22分 32日む約26分 

骨付き鶏もも肉の焼きかた 

関節から下の足の骨を取り、火の通りをよくするために、骨にそって根元まで肉を切り開く。 


手動で調理するとさ 


※材料や作りかたを掲載していないメニューびあります。お手持ちの料理本と上の表を参考にして作ってください。 
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給かタンク 


お手入れずる 


•食器乾燥機、食器洗い乾燥機 
は、使わないでください。 
(変形や破損の原因になります) 


取り外して、柔6かいスポンジで水洗いする 


※洗剤で洗うと、においの原因になります。 


給水ふた 


ふた 


パイプキャップ 

H# 

パイプキヤップ （必ず下向き） 


それぞれの而たは、しっかり閉める。向きを変えると、 

(水漏れの原因になります） 水を最後まで使えません。 


A 警告 


♦本体のお手入れ時、電源プラグは抜 <c 
(感電のおそれびあります） 

•庫内び冷めてからお手入れする。 

(やけどやけびのおそれびあります） 


■次のものは、使わないでください。 

(傷びついたり、色びはげたりします） 


■洗剤や食品カスを、すき間やパンチング穴、赤外線センサー 
取り付け部に入れないでください。（故障の原因になります） 


シンナー’ 

ベンジン 


住宅•家具用合成 
洗剤（アルカ U 性） 


クレンヴー 


グ U ル皿•ち皿 


柔 S かいスポンジでか洗いする 


mm 

グ U ル皿 

■ 


•こすって傷を付けない！ 

たわしスポンジ金属たわし 
ナイ□ン面 

グ U ル皿ま、フッ素コートびはびれたり、 
裏面の発熱体び傷付いて効果び薄れます。 


ク IJ — ントレー 


取り外して、 
スポンジで水統いする 

♦食器乾燥機や食器洗い 
乾燥機は、使わないでください。 
(変形の原因になります） 


V 



唐巧 


柔6かい巧で、水ぶまずる 

■底面 ■天井(セルフクリーニング加工） 

ひどい巧れはク U —ムクレンヴーでヒーター調理中に、自動的に油巧 
而き取り、その後めれぶきんで而<。れび焼き切られる。 

■側面(フッ素加工） ■奥面 

ひどいミちれは台所用洗剤仲性)を メラミンフオームのスポンジ(洗剤 
布にしみ込ませて而さ取る。 を使わないタイプの白いスポンジ） 

に水を付けてこする。 

♦庫内や周囲のパッキン部を強くこすらないでください。 

(庫内のフッ素加工びはびれ、効果の低下や、パッキン部のはびれの原因になります） 

•底面に水をかけたり、衝撃を与えたりしないでください。（セラミックガラスび割れるおそれびあります） 
•においび気になるときは、「脱臭」をしてください。 ■► P .42 




パッキンゴム 

ゴムの内側と外側を、正しく取り付ける。 

偶違えると、水漏れや而たび閉まらない原因になります） 


お手入れする 


次 ページへ つづぐ 
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お手入れずる ( お手入れ 機能） 





左ダイヤル 


解凍 スチーム ボタン 


角皿やグリル皿を取り出し、庫内のちれをふき取っておく。 


あたため* スタート ボタン 


广、 タンクに満水まで 

© 水を入れる 

庫内の巧れび 
気になるとき 

「自動メニュー 
洗：庫刚 

スチームで庫内のちれを浮かせて、落 

① 自動メニューに8」を選ぶ ③ 

自動メニュ ー 

胃^自動 スチ-ム 、 

班" . > 

としやすくします。（目安時間約 3 日分） ^ 

スタートする ⑤ 終了後、 

■ 電源プラグを 

ぁトトめ 抜き、庫巧の 

度势で . 浮き出た巧れ 

をふき取る 

臭いび 
気になるとき 

「自動メニュー 

S 9 :脱臭」 

庫内の臭いを焼き切って脱臭します。（目安時間約 20 分） 

① 自動メニューに9」を選ぶ ③ スタートする 

自動メニュー ■ 

Q ?3 …一 .’J 

おたため 

声-卜 

水 SM の 
測(水アカ)び 
気になるとき 

「自動メニュー 

30:水受皿」 

洗を用のクエン酸(別売 P .52) を使い、水受皿の水アカなどを取ります。（目安時間約 30 分） 

① (角皿やグリル皿の他） ③ 水にクエン酸を ③③ を水受皿にあふれない 

セラミックカバー、 混ぜて溶かす 程度にまぎ、 

給水タンクを / t - 【又 1 

取り出ず \ /••• • 水ち 

- クエン酸 セラミックカバーを戻す 

,[す^、 父交し •水びぁ而れると、庫内底面 

脅1/4 のパッキンび傷むことび 

(約 1.2 呂） あります。 

④ 自動メニュー「30」を選ぶ ⑥ スタートする ⑥ （終了後） 

自動メニュ- ■ セラミックカバーを 

W 力/^ 目胃自動 V 而め 水洗いし、ずみやかに 

(( 庙) J 二の ••• ^ 三弁卜 . •水受皿に残ったお湯を 

’ ^ ふき取る 

/ ♦時間をおくと、フッ素コート 

び傷むことびあります。 

給水タンクから 
水受皿までの 

水を巧きたい 
とを 

V 

内部の給水経路にたまるスチーム用の水を抜くことができます。 

① (角皿やグリル皿の他） ③ 排水する ⑤水受皿に 

ち Y ミックカバ-、 V BM 排水される 叩水された 

給水タンクを ••• ♦ mSt . . 水をふき取る 

取り出ず ’ •連続麵ま 

/ ノ （2 秒間押す） 3回まで。 
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加熱のしくみ 



800〜100 W 

「レンジ] スチ-ム ヒ-夕 - 


S 'ィ * 



300 W スチーム 

スチ-ム ヒ-夕- 


^^^^^^ 

スチーム 

( b ^ スチ-ム (ES 


両面グリル 

( k ^ スチ-ム 巨夏! 


オーブン2段 

レンジ スチ-ム ( E ^ 





\ 

レ 

03 

J 

/ 

上面グリ J 

レンジ' スチ-ム 





電波の作用で、食品の水分テが 

■電波の性質 

N 

激し < 衝突し合い摩擦熱を起こし 
ます。その結果、食品の表面と 

X 

M 

ぶ 

内部がほぼ同時に加熱されます。 

食品や 

陶器や 

金属には 


水分には 

力づスは 

反射。 


吸収。 

透過。 

J 


水受皿底面に内蔵された スチーム 
ヒーターを 加熱して スチームを 発 
生させ、電波と スチームで 食品を 
加熱し、しっとりふっくら仕上げ 

Ov 〇 

メニュー例：いちご大福など 


•スチームは、 スタートして 
約4日秒後に発生します。 

♦調理 時はスチームを発生させる 
ため、而た(ラップ)はしないで 
加熱します。 


スタート 後まず、電波と ヒーター 
加熱で庫内をあたためたあと、 
スチームヒーター により発生した 
スチームと 電波で食品を加熱し、 
蒸し上げます。 

メニュー例：たいの中華蒸しなど 


•調理 時はスチームを発生させる 
ため、而た(ラップ)はしないで 
加熱します。 

ただし、茶わん蒸しは共ぶたび 
必要です。 


電波と上ヒーターで加熱します。 
裏返しの手間なく焼けます。 


メニュー例：八ンバーグなど 


上ヒーターのみで加熱します。 
追加加熱など、上面のみ焦げ色 
を付けられます。 

メニュー例：グラタンなどの、 
上面を焼くとさに 


•両面 グ U ルの加熱時間は、 

料理レシピ編の加熱時間を参考 
にしてください。 

設定を長< しすざると、底面び 
焦げる場合びあります。 

•焼 さ色び薄い場合は、 

様テを見なびら追加加熱して 
<ださい。 

♦脂び 少ない魚は、焦げ色びつさ 
にくくなります。 

•グ U ル皿に触れていない部分は、 
焦げ色びつさません。 


上ヒーターと 
循環 フアンヒーターで 
加熱します。 

メニュー例：スポンジケーキ 
山形食パンなど 


上ヒーターと 
循環 フアンヒーターで 
加熱します。 

メ ニュー 例： シュー •クッキ ー • 
バター□ー ルなど 


•調理 中は庫内温度び下びります 
ので、ドアの開閉は控えめに。 

•調理 後は、焦びさないために、 
すぐに取り出します。 

•焼け ムラび気になるとさは、 
加熱途中で、食品の前後や 
上下段を入れ替えます。 

• 「発酵」は スチームを 使用して 
います。 


ク 

■J 

ル 


加熱のしくみ 


加熱方法 


擊入れする擊入れ機能)\加熱のしくみ 


才 I ブン 


スチ I ム 


レンジ 
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ぶぐおるお巧い a わせ 

よくあるご質問にお答えしています。 


アースは 必要ですか？ 


設置のとさ、あまりすさ間 
をあけられないのですが、 
大丈夫ですか？ 

(例)上面が lOcm しか 
あけられません。 


初めて使用するときに、 
カラ焼きは必要ですか？ 


どうすれば、調理時間を 
細かく合わせられるので 
すか？ 


「スチームプラス」はどんな 
ときに使ラのですか？ 


广 

A 

魚はどうやって 


焼くのですか？ 


■ 

J 


、ーストは焼けますか？ 


おもちは焼けますか？ 



1 


質問 




準備•設置 
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5ま <仕上が S ない 


■あたため-スタート 


襲肆ボタンで 


食品をあたためても 
熱くならない 


襲茸ボタンで 


食品をあたためると 
熱すざる 


ち詰などの加工食品や 
タレ付きの食品を 
あたためると 
タレが飛び散る 


ぶ康ごはんを 
あたためると 
でき足りない 


■スチームあたため 


あたため時間が 
長くかかる 


ごはん•おかずが 
熱すざる 


■のみちの 


熱くなりすざて 
飲めない 


上と下で温度が違5 


焼さ色にムラがある 


5ま<でさない 


令 














今 


♦食品び 金属容器•アル S ホイルなどで、おおわれていませんか。 
♦陶器‘ ガラス‘プラスチック製の而たを使っていませんか。 

♦もう 少し加熱したい場合は、「レンジ」7日日 W で時間を合わせて 
追加加熱してください。 ■► P .26 
隹 冷凍と冷威 • 室温の食品を一緒 I しあたためると 
上手に仕上びりません。 

♦冷凍 カレーは「あたため • スタート」ボタンではあたためられません。 
「レンジ」7日日 W で時間を合わせて加熱してくださし、 吟 P .38 


♦あたためる 分量び少なすざませんか。]日日呂上にしてください。 
•容器の 深さに対して□びでさるだけ広めのものをお使いください。 
赤外線センサーをラまく働かせるためです。 


•深めの 容器に入れて、ラップをしてあたためましよう C 
•タレは 加熱後にかけましょう。 


♦あたためる 分量び多すざませんか。3日日 g じ(下にしてください。 
♦ラッ プの重なっている方を上にしていませんか。 

必ず重なりを下にしてください。 


•スチームを 発生させてあたためるため、電子レンジ加熱のみの 
あたためより時間びかかります。 


•仕上び りを「弱」または「やや弱」に調節してください。 

•1 日 Og 未満のおかずは3日 0 W スチームで持間を合わせて加熱してください。 


参 「のみちの」ボタンを使いましたか。 

「あたため•スタート」ボタンでは熱くなりすざます。 吟 P .2 日 
•容器に 少ししか入れないと沸とラする場合びあります。 

容器の8分目まで牛乳 • 酒を入れてください。 

♦分厚め のカップを使うと、熱い場合びあります。 

温度を低めに合わせるか薄手のカップにかえてください。 


•加熱 後よく混ぜましょう。 


♦中段を 使っていませんか。 

] 段で調理するとさは上段または下段をお使いください。 
(メニューによって最適な棚位置は異なります） 

•2 段で調理しているとさの焼さムラび気になるとさは、 
途中、上下段を入れ替えて< ださい。 


•水び なくなっていませんか。水の量び少なかったり、 
水を入れ忘れたりした場合にはうまくでさません 。 H 


P .14 



うまく仕上がらない 



才 I ブン 


おたため 


次 ページへ つづぐ 
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5 ま < 仕上が S ない c 


つづき） 


食品が煮えた 


II 〜2ゆで野菜 


野菜をゆでると 
5ま<でさない 


野菜をゆでると 
乾燥する 


生っぽいところと 
でさすざたところ 
が混在する 


■3 中華まんあたため 


うま< 

あたたまらない 


■4 季節の野菜サラダ 


5ま<でさない 


■6 グラタン 


焼き色が濃い•薄い 


•食品の 厚みび不均一だと細い部分び煮えやすくなります。 

冷凍するとさは、食品の厚みを 3 cmii (下にそろえてください。 
魚などは尾にアル S ホイルを巻いてください。 

•ラップな どの包装を取り外してください。 

•全 解凍の場合、形状*開始温度によっては煮えることびあります。 


•野菜を 直接庫内に置いて加熱したり、陶器 • ガラス • プラスチック製の 
而たを使っていませんか。葉菜はラップで包んで皿にのせて、 

果花菓 • 根菜は皿にのせ、ラップでおおって加熱してください。 

•1 日□呂未満の野菜は「レンジ」7日日 W で様テを見なびら加熱して 
ください。 


•洗った あとの水分を十分に残したまま加熱してください。 


♦ほうれん 草などの葉熟よ、葉と茎を交互に重ねてください。 
•かぼちゃ などは、大きさをそろえて切ってください。 

•じ やびいわなどは、加熱後約日分蒸らしてください。また2個上 
ゆでるときは、大きさび同じくらいのじやびいもを選んでください。 


•食品の 大きさび大きすざたり、ルさすざませんか。（約7日〜 12 C ] g まで)。 
吟 P .22 

] 12□呂のものは、ちダイヤル「仕上びり」で「やや強」または 
「強」に合わせてください。7日〜9日呂のものは「やや弱」または 
「弱」に合わせてください。 

この重さ1^(外のわのは「3日 OW スチーム」で様テを見なびら 
加熱してください。 

•個数の 設定をまちびえていませんか。 今 P.22 
•置 さかたをまちびえていませんか。 吟 P.22 


•ラッ プをして加熱していませんか。ラップなしで加熱してください。 
•野菜の 種類や質により、でさばえび異なります。様テを見ながら 
加熱してください。また、加熱後はすぐに全体を混ぜてください。 
•根菜類は 細く (薄く)切ってください。 


•仕上がり 調節「強」で濃く、「弱」で薄く焼くことびできます。 
また、チーズの種類などで焼さ色び変わります。 


17〜15ヘルシーコース共通 


焼さ色が薄い 


•料理 レシピ編記載の分量より多い分量で調理していませんか。 
分量び多すざると焼さ色び薄くなることびあります。 

お好みで追加加熱してください。 今 P .1 己 


焼さ色にムラがある 


•グ U ル皿の周國ま、中央に比べて焼き色び薄くなります。 
ムラび気になる場合は、中央に畜せて置いてください。 


自 

動 

メ 


うまく仕上がらない 


解凍スチ—ム 
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■21 フランスパン 


うまく焼けない 
ふ< らまない 


焼き色が濃い•薄い 


123手づ< り豆腐 


5ま<でさない 


■25 スポンジケー丰 


ケー丰が5ま< 
焼けないふくらまない 


泡立てが 
うま<でさない 


部分的に粉が残る 


材料や作りかたの違い 
で焼さ色に，影響する 


127シュ • 


焼さ色•大ささに 
ムラがある 


うまくふくらまない 



バター□ー ル 


焼さ色にムラがある 




► 




♦生地の 発酵状態は良好でしたか。発酵時に生地の温度び 
高すざるとうまく而くらまず、焼さあびりわ悪くなります。 
吟 r パン作りのコツ」 P . 77〜74 


♦ち ダイヤルの「仕上びり」で焼さ色の調節びでさます。 

濃くしたいとさは「強」に、薄くしたいとさは「弱」に合わせてください。 


r •容器の 置さかたをまちびえていませんか。 今 P . 9] 

•わん 数の設定をまちびえていませんか。 今 P . 9日 
•手づ くり豆腐は、使うにびりの種類によってできばえび変わります。 
にびりの量はにびりの表示に従ってください。 


•卵の 泡立てびしっかりでさていますか。 

泡立て器の先から落ちる泡で文字び書けるくらいまで泡立てましよう。 


•泡立てる ときのボールは、油分や水分びついていないものを 
使ってください。 


•よく 而るいなびら入れましたか。而るうことで不純物や粉の固まりを 
取り除さ、また空気をたっぷり含ませる効果びあります。 


> グラニュー糖を使うと薄くなります。 

また別立ての方び共立てより薄く仕上びります。 


> 生地を同じ大ささに絞り出しましたか。 

大ささび異なると、焼いたとさムラになります。 


> シュー生地の作りかたのコツ 今 P . 66 


> 生地を同じ大ささに成形しましたか。 

大ささび異なると、焼いたとさムラになります。 


うまく仕上がらない 
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巧障かな？ 


故障かな？と思われたとさは、下の項目に従って調べてください。 


囘 


まった<動かない 


食品がまったく 
あたたまらない 


調理中、調理後に 
音がしたり、フアン 
の回る音がする 


レンジ調理のとさ 
火花が出る 


スチームが 漏れる 


煙や 

いやな臭いが出た 


ドアがくちり 
水滴が落ちる 


現在温度表示が 
設定温度近 < に 
なつているのに 
なかなか終了しない 



スチームが 出ない 


庫内に水が残る 


スチーム 使用 時、 
ブチュブチュ音がする 


予熱時間が 
音声ガイドと違う 


•停電して いませんか。 

•配電盤の ブレーカーび切れていませんか。 

•電源 プラグび抜けていませんか。 

•表示 部に「□」を表示していますか。自動電源オフ機能び働いている場合は 
ドアを開閉し、「□」表示び出てから操作してください。 


懷示部に「デモモード」び出ていませんか。 

店頭用のモードに設定されています。 

「レンジ」ボタンを2秒長押しし、「ピッ」と 
1回鳴ったあとに、「レンジ」ボタンを続けて3回押すと「デモド」表示び消え、 
解除されます。 


© 


♦電子レンジの 出力やヒーターを切り替えているスイッチの音、 

スチームの 発生音、部品を冷却する フアンの 音です。故障ではありません。 


•金粉 • 銀粉のある容器を使用していませんか。 

•庫 内の壁に金属（アルミホイル•金串など）び触れていませんか。 
•付属品の 角皿を使用していませんか。角皿は使えません。 


•スチーム 調理中、ドアの周囲から少量の蒸気び出ることびありますび、 
故障ではありません。 


•初めて 使うときは、防鐘の油び焼け臭いや煙び出ることびあります。 

気になる場合は、脱臭をしてください。 吟 P . 42 
♦庫 内 • ドア内側に、食品カス•油などびついていませんか。ヒーター調理中は、 
排気□などから蒸気や煙び出ることびありますび故障ではありません。 


> メニューにより水滴び出ることびありますび、本体には影響ありません。 


•現在 温度は食品のおよその平均温度を表示していますので、 
まだ温度の低い部分びある場合は設定温度おくの表示で、 
しばらく終了しないことびあります。故障ではありません。 


•給水 タンクは確実にセットされていますか。水は入っていますか。 今 P .14 


•スチーム 調理終了後、メニューなどによっては庫内底面に水びたまります。 
冷めてから而さんなどで而さ取ってください。 

また、ク U - ントレーにたまった水も毎回捨ててください。 吟 P .14 


•給水 タンクから水を吸い込むとさに空気をかみ込む音です。 
故障ではありません。 


•予 熱する前にされた調理や室温などによっては、 
多少前後することびあります。 


故障かな？ 
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「ピピピッ」と鳴り、次の表示び出たときは内容を確認したあと操作し直してください。 
「取消」ボタンを押すと表示は消えます。 


水確認 


調理中、給水タンクの水がなくなったときに表示します。 

食品の分量やメニューによっては B 3 ■表示が出ない場合があります。 


•調理 中に tmm を表示し、調理を一時停止するメニュー 
「3日 ow スチーム」 

「スチーム」 

「自動メニュー」中華まん(あたため)、4季節の野菜サラダ、22茶わん蒸し、' 
123手づくり豆腐、24而かしいも、28庫内 , 

※停止したときはタンクに水を入れ （ P .14)、 「あたため•スタート」ボタンを 
押して調理を再開させます。 


•調理 中に 


水確認 


を表示するび、調理を続行するメニュー 


「スチームプラス」 

※次回からは、スタートする前にタンクの水量を確認してください。 


■ P .14 



電気部品の温度が高いとさに表示します。 

♦庫 内に食品び入っていない、または日日呂(下の少量を入れて加熱していませんか。 

庫内に食品を入れるか、分量を増やして加熱してください。 

♦敷物 や、紙などび本体底面に吸い付けられて吸気□を而さいでいませんか。 
故障の原因になりますので取り除いてください。 

「取消」ボタンを押してから操作し直してください。 

•両面 グ U ル調理で、グ U ル皿を入れずに加熱していませんか。 

グ U j レ皿を入れて加熱してください。 


庫内の温度が高いときに表示します。 

•表示び 消えるまでドアを開けて待つか、「取消」ボタンを押してから 
手動で調理してください。 


上のことをお調べになり、なお異常があるときは次の内容をお買い求め先へご連絡くださし、。 

1. 故障状況 

2. 製品名（スチームオーブンレンジ） 

3. 品番 ( NE - SV 30 HA ) 

4. お買い上げ曰(年月曰） 

■次のような表示が出た!5 r 取消」ボタンを押し、表示内容をお買い求め先にご連絡ください。 
riDD H のあとの□□には、2けたの数字が入ります。 


























































な証と アフターサービス 


修理 • お取り扱い • お手入れなどのご相談は… 
まず、お買い求め先へお申し付けください。 


転居や贈答品などでお困りの場合は 

• 修理は、サービス会社-販売会社の「修理ご相談窓□」へ！ 

•使いかた•お買い物などのお問い合わせは、「お客様ご相談センター」へ！ 

■保言正書 （別添付） 

お買い上げ曰、販売店名などの記入を必ず確かめ、 

お買い求め先からお受け取りください。 

よくお読みのあと、保をしてください。 

■補修用性能部品の保有期間 

当社は、このスチームオーブンレンジの補修用性能部品を、製造打ち切り後 8 年保有しています。 
ま）補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な部品です。 

■修理を依頼されるとさ 

44 〜 49 ページの表に従ってご確認のあと、 

直らないときは、まず電源プラグを抜いて、 

お買い求め先へご連絡ください。 

• 保証期間中は 

保証書の規定に従って、出張修理をさせて 
いたださます。 

• 保証期間を過ぎているとさは 
修理すれば使用でさる製品については、 

ご要望により修理させていたださます。 

下記修理料金の仕組みをご参照のラえ 
ご相談ください。 

• 修理料金の仕組み 

修理料金は、技術料 • 部品代 • 出張料などで 
構成されています。 

I 技術料 I は、診断•故障個所の修理および部品 

交換 • 調整 • 修理完了時の点検などの 
作業にかかる費用です。 

I 部品代 I は、修理に使用した部品および 
補助材料代です。 

I 出張料 I は、製品のある場所へ技術者を派遣する 
場合の費用です D 


ナショナルパナソニック修理ご相談窓 □ ナショナルパナソニックお客様ご相談センター 


使いかた-お買い物などのご相談 


修理に関ずるご相談 


ご連絡いたださたい内容 

製品名 

スチームオーブンレンジ 

品 番 

NE-SV30HA 

お買い上げ曰 

年月 曰 

故障の状況 

でさるだけ具体的に 


ご相談窓 □ における個人情報のお取り扱い 

松下電器産業株式会社およびその関係会社は、 
お客様の個人情報やご相談内容を、ご相談への 
対応や修理、その確認などのために利用し、 

その記録を残すことびあります。 

また、個人情報を適切に管理し、修理業務等を 
委託する場合や正当な理由びある場合を除さ、 

第兰者に提供しません。 

お問い合わせは、ご相談された窓□にご連絡ください。 


保証期間：お買い上げ曰から本体1年間 

ただし、マグネト□ンは 2 年間です。 

(一般家庭用外に使用される場合は除さます) 



团0570 -087-087 


>呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせしま 
す。 

>携帯電話- PHS 等からは最寄りの修理ご相談窓□に直接 
おかけ < ださい。 


36己曰/受付9時〜20時 

胃言ま ？ ィャル 函0120 -878-365 

■携帯電話. PHS でのご利用は…06-6907-1187 

FAX 茹ル 01 20-878-236 


Help desk for foreign residents in Japan 

Tokyo (03)3256-5444 Osaka (06)6645-8787 
Open : 9:00 -17:30 (closed on Saturdays /Sundays / national holidays) 
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よくお読みください 


※電話番号をよくお確かめの上、おかけくださし、。 


ナショナルパナソニック 


修理 


を溫 Si Sa. 0570 - 087-087 


•呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせします。 

•携帯電話- PHS 等からは最寄りの修理ご相談窓□に直接おかけください。 


ネし幌 札幌市厚別区厚別南 
2 T 目] 7-7 

巧 (011)894-1251 

旭川旭川市2条通 16 T 目 
1166 

巧 (0166)22-3011 


帯広 帯広市西2日条化 2 T 目 
つ3-つ 

巧 (0155)33-8477 

函館函館市西枯梗日89番地241 
(函館流通卸センター内） 

巧 (0138)48-6631 


東化 


青森 青森市大字お田字豊田 
364 

巧 (017)775-0326 

秋田 秋田市東通り 2 T 目 1-7 

巧 (018)831 -7833 

岩手 盛岡市励 II 己 T 目 1-43 

巧 (019)645-61 30 



_ S (023)641-81 00 

福島郡山市亀田 1 T 目己 1-1 己 

S (024)991 -9308 


首都 


桐木宇都宮市上戸祭 3 T 目 
3-19 

0(028)689-2555 

群馬 前橋市箱田町32己-] 

0(027)254-2075 

巧城つくば市筑穂 3 T 目 
] 已 -3 

巧 (029)864-8756 

埼玉欄 II 市ホ堀 2 T 目 4-2 

巧 (048)728-8960 

千葉千葉市中央区末広 5 T 目 
9-5 

S (043)208-6034 


東京 東京都世田谷区宮坂 
2 T 目 26-1 7 

巧 (03)5477-9780 

山梨 甲府市宝 1 T 目 4- 13 

S (055)222-51 71 

神奈川横お市港南区曰野己 T 目 
3-16 

巧 (045)847-9720 

新漏 新漏市東明 1 T 目 8- 14 

0(025)286-0171 


石 jll 金ミ尺市横川 3 T 目2日 

巧 (07 が 280-6608 

富山富山市根塚町 1 T 目 1-4 

_ 巧 (076)424-2549 

福井 福井市問屋町 2 T 目] 4 

巧 (077 が 25-5001 

長里す松本市寿化 7 T 目3-]] 

巧 (0263)86-9209 

静岡静岡市駿巧区有東 2 T 目 
3-22 

巧 (054 に 87-9000 


愛夕日名ち屋市瑞穂区塩入町 
8-10 

巧 (052)819-0225 

岐阜岐阜市中鶴 4T 目42 

0(058)278-6720 

局山局山市巧岡町 3T 目82 

巧 (0577)33-061 3 

EM 津市义居野村町字山巧 
421 

巧 (059 に 55-1 380 


滋賀栗東市霊仙寺 1 T 目 1-48 

0(077)582-5021 

京者|5京都市伏見区竹田中川原町 
71-4 

巧 (075)672-9636 

大阪大阪市化区本庄西 1 T 目 

巧 (06)6359-6225 


奈良大和郡山市筒井町 
800番地 

巧 (0743)59-2770 

和歌山 和歌山市中島499-] 

巧 (073)475-2984 

兵庫巧戸市中央区琴ノ緒町 
3 T 目 2-6 

巧 (07 が 272-6645 


鳥取 鳥取市安長29己-] 

巧 (0857)26-9695 

米子米テ市米原 4 T 目 2-33 

巧 (0859)34-21 29 

ネ公江松江市平成巧182番地14 

巧 (0852)23-1 128 

出雲 出雲市渡橋町416 

巧 (0853)21-31 33 

浜田お田市下府町 327-93 

巧 (0855)22-6629 


岡山 岡山市田中] 38-1] 日 

巧 (08 が 242-6236 

広島 広島市西区南観音 8 T 目 
13-20 

0(082)295-5011 

山 □ 山□県吉敷郡ル郡町 
下郷22日-] 

巧 (083)973-2720 


IHl 

香 jll 高松市勃使町1已 2-2 

巧 (087)868-6388 

f 患島徳島市沖ミ兵 2 T 目36 

0(088)624-0253 


高夕日高知市仲田町 2- 16 

巧 (088)834-31 42 

愛媛愛媛県伊予郡お部町八倉 
75-1 

巧 (089)905-7544 


福岡春曰市春曰公園3了目48 

0(092)593-9036 

佐賀佐賀市鍋島町大字 
八戸字上深町3044 

巧 (0952)26-91 51 

長崎長崎市東町1949-] 

巧 (095)830-1 658 

大分大分市款原 4 T 目 8-3 己 

巧 (097)556-381 5 

宮崎宮崎市本郷化ち字草葉 
2099 -2 

巧 (0985)63-1 213 


貪資本熊本市健軍本町 12-3 

巧 (096)367-6067 

天草 本渡市港町 18-1] 

巧 (0969)22-31 25 

鹿巧島 鹿児島市与次郎 1 T 目 
已 -33 

巧 (099 に 50-5657 

大島 名瀬市長お町 10-1 

巧 (0997)53-51 01 


沖縄浦添市城間 4 T 目23-]] 


巧 (098)877-1 207 


保証とアフタ I ヴ I ビス 



所在地、電話番号が変更になることびありますので、あ 5 かじめご了承ください。 
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電子レンジ 

消費電力 

1 .4 已 kW 

高周波出力 

1000 W 《-]• 800〜] 00 W 相当 

発振周波数 

2,4已日 MHz 

温度調節範囲 

-1 日〜9日 。 C 

スチーム 

スチ-ムヒ-夕-出力 

1.0 kW (0.3 kW + 日. 7 kW ) 

グリル 

消費電力 

1 .38 kW 

ヒーター出力 

1.31 kW 

オーブン 

消費電力 

1 .43 kW 

ヒーター出力 

1.36 kW 

温度調節範囲 

発酵 (30 • 3 已 • 4 日- 4己で） • 1日日〜32日む 

•この才ーブンレンジの320む温度での運転時間は約7分間です。その樹ま自動的に250むに切り替わります。 

電 源 

交流1日日 V (己 OHz -6 日 Hz 共用） 

質 量 

約 

寸 法 

外 形 

幅日日 9 mmx 奥行4己 3 mmx 高さ41 4 mm 

庫 内 

幅 394 mm X 奥行309 mm X 高さ 234 mm 

消費電力 量の 目安 

区分名※ 2 

F (熱風循環加熱方式） 

電子レンジ機能の年間消費電力量 

己7.己 kWh / 年 

オーブン機能の年間消費電力量 

13.己 kWh / 年 

年間待機時消費電力量 

日 kWh / 年 

年間消費電力量 

71.0 kWh / 年 


高周波出力 10 日日 W は短時間高出力機能(約己分)であり、調理中自動的に7日日 W に切り替わります。 

これは自動あたためなどの限定したメニューのみに働さます。 

《2区分名も法に基づさ、機能、加熱方式、および庫内容積の違いで分けています。 

•]ンセントに電源プラグを差した状態で、表示部び消巧しているときの消費電力は ro 」 w です。應示部「0」表示時]. 7 W ) 
♦年間消費電力量 ( kWh / 年)は省エネ法 • 特定機器「電子レンジ」新測定法による数値です。 

•実際にお使いになるときの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量によって変化します。 

•この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用できません。 

また、アフターサービスちでさません。 


另 U 冗 □□ 


■取っ手 

品番： A 日6日 4-1 E 日日 
希望ル売価格： 

8□□円(税込み） 


■転倒防止器具 
品番： A ]9 己 A -1 K 20 
希望ル売価格： 

1，05日円(税込み） 

※地震対策としても 
お使いください。 


■クエン酸 （4 □呂 X 己袋) 
品番： SAN -2 日0 
希望ル売価格： 

735円(税込み） 

※食品添加物につさ、 
食品衛生上無害です。 



Pawa 

http://www.sense. 
panasonic.co.jp/ 

希望小売価格は 
2006年8月現在 


♦別売品や付属品 （ P .9) は、販売店でお買い求めいただけます。 

また、松下グループのショッピングサイト「パナセンス」でもお買い求めいただけるものもあります。 
詳しくは「パナセンス」のサイトをご確認ください。 


愛情点検 

長年ご使用のスチームオーブンレンジの点検を！ 

の 


このような 

症状は 

ありませんか 

•電源コードやプラグび異常に熱<なる。 
•異常な臭いや音びする。 

• ドアに著しいガタや変形びある。 

•触ると電気を感じる。 

•その他の異常や故障びある。 

> 

このような症状のとさは使用 
を中止し、故障や事故防止 
のためコンセントから電源 
プラグを巧いてぶ\ず販売店 
に点横をご相談ください。 


便利メモ （おぼえのため記入されると便利です。) 


お買い上げ曰 

年月 曰 

品 番 

NE - SV 30 HA 

販売店名 


a ( ) 



スチームオーブンレンジ（家庭用) 

レシピ% 


料理レシピは、裏表紙からご覧ください。 
(レシピの目次は] ] 5ぺージです） 



レシピなど、お役立ち情報を満載のナショナルホームペー-ジへ！ 

http://national.jp 
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ソース-ジャム 



材料 （シユーク U - ム24個分） 
牛乳 . 2カップ 


A 


薄力粉 . 大さじ2 

コーンスターチ…大さじ]〜2 

砂糖 . 己日〜 8 日呂 

卵黄 . 4個 

巳「バター . 2日 g 

_バニラエッセンス . 少々 

ラム酒 . ルさじ] 


[レンジ] 

下ごしらえをする 

深めの耐熱容器に牛乳を入れ、而たはしないで 
庫内中央に置く。 


700 W 


> 設定時間 

約2〜3分 


あたため 


スタート f 


A を而るいにかけ、牛乳を泡立て器で混ぜなびら 
少しずつ加える。 

卵黄を少しずつ混ぜる。 

加熱する 

混ぜた材料を而たはしないで庫内中央に置く。 


700 W 


> 設定時間 

約2分〜3分30秒 


おたため 


スタート 


※途中で2〜3回かさ混ぜる。 

混ぜた筋び残る程度のとろみびつけば、加熱をやめる。 

仕上げる 

巳を手早く混ぜこみ、あら熱び取れたらラム酒を加え、 

冷威庫で冷やす。 



材料 

いちご（へたを取る） . 3日日呂 

Af 砂糖 .] 己日呂 

レモン汁 . ルさじ2 

サラダ油 . ]〜2滴 

※レ f ン汁は固まりやすくする 
ために、油は而さこぼれに< く 
するために加えます。 



ホイップした生ク U —ムと軽く 
混ぜると、いちごク U —ムに。 
□ールケーキなどのク U —ムに 
ぴったりです。 


[レンジ] 

下ごし5えをする 

いちごを深めの耐熱容器に入れ、 A を全体に而りかける。 

加熱する 

耐熱容器を而たはしないで庫内中央に置く。 


700 W 


•設定 時間 

約14分 


► 


おたため 


乂夕 一 ha 


※途中で2〜3回かさ混ぜる。 


カスタ—ドク U — ム I S ちごジャム 

ソ-ス.ジャム 
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■追加加熱するとき は吟 P .1 己 


[レンジ] 





バターを 溶かす 

深めの耐熱容器にノ くターと薄力粉を入れ、 
店、たはしないで庫内中央に置く。 






レンジ 

フ 00 W 分30秒 

> 

1 友たため 

スタート 


材料 （3 カップ分：グラタン4皿分） 

薄力粉 . 己日呂 

バター . 己日呂 

牛乳 . 3カップ 

塩、こしよう . 少々 


加熱する 

溶かしたノ くターと薄力粉を泡立て器でよく混ぜ、 

牛乳を少しずつ加え、而たはしないで、庫内中央に置く。 


700 W 


•設定 時間 

約7〜8分 





1 カップ分 

2 カップ分 

薄力粉 

] 己呂 

30 呂 

バター 

] 己呂 

30 呂 

牛乳(カップ） 

1 

2 

±品、 ( —しょつ 

少々 

少々 

バターを 溶かす 

約4 日 秒 

約]分 

牛乳を加えて 

約己分 

約7分 


※途中で2〜3回かさ混ぜる。 
※塩、こしょうで味を調える。 



材料 

りんご（固めのわの） . 3個 

砂糖 .] 日日呂 

バター . 2日呂 

レ f ン汁 . 1/2個分 

シナ f ン . 小さじ1/2 

コーンスターチ 

(同量の水で溶く） . ルさじ2 

ラム酒 

(またはブランデー）……大さじ1/2 
硫酸紙（またはグラシン紙など） 


[レンジ] 

加熱する 

りんごの皮とおを取り、厚めのいちよラ切りにする。 
塩水につけ、水けを而いて深めの耐熱容器に入れ、 
砂糖、バター、レ f ン汁を加える。 

硫酸紙（グラシン紙）か 
薄手の皿で落としぶたと 
而たをし、庫内中央に置く。 



レンジ 

眉分 

► 

1 友たため 

1 スタ ニ hi 


※途中でかさ混ぜる。 

煮つめる 

煮汁を捨て、シナ f ン、水溶さコーンスターチを混ぜ、 
店、たはしないで、庫内中央に置く。 


レンジ 

眉 •! 邸秒 

► 

あたため 

スタート 


冷めてからラム酒を加えて混ぜる。 


ホワ V トソ—ス D んごの甘煮 
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スイーツ 


アイデアクッキング 



■豆腐の水切り 

揚げもの-いためものに 

①皿にのせ、 

而たはしないで 
庫内中央に置<。 

③] T (約4日日呂） 

につさ、 

「レンジ3日日 W 」 で約3〜4分。 
③兩さんで水けを而さ取る。 

■アイスクリームを食べやすく 

スプーンが入る状態にします 

①アイスク U —ム 
(約200〜 500 ml ) 

の而たを取り、 ぶ^^^ 
庫内中央に置く。 

③もダイヤルで 

「一1ぴ C 」 または「一己む」に 
合わせて「スタート」を押す。 


■にんにくの臭み抜さ 

刺激臭が消えて使いやすく 

①薄皮をつけたまま、 
ラップに包み 
庫内中央に置く。 

③1片につさ、 

「レンジ3日日 VV 」 

で2日秒。（大ささによって 
様テを見なびら） 



■めんたいこの解凍 


撫 


①冷凍めんたいこ 
3腹(約80〜 

1日日旨)を皿に 
のせ、ふたはしないで 
庫内中央に置く。 

③ちダイヤルで「1日〜2日む」に 
合わせて「スタート」を押す。 


■ノ（夕一.チヨコレートを溶かす 

>バター ♦チヨコレート 


①耐熱容器に入れ、ラップをして 
庫内中央に置く。 

③己日呂につき「レンジ7日日 W 」 
約3日〜己日秒。（固さによって 
様テを見なびら） 

※サンドイツチ用のからしノ くター 
は時間を短めに。 





①耐熱容器に板チョコ 
己日 g を割り入れ、 

牛乳大さじ]を 
加をて、而たはしないで 
庫内中央に置く。 

③「レンジ3日日 W 」 約]分3日秒\。 
※固さは牛乳の量で調節する。 


■干ししいたけをもどす 

水でもどすより早くてふつくら 

①干ししいたけを耐熱 \、 

容器に入れ、ひたひたの 
水を入れて、而たは ：; 養養た/ 

しないで庫内中央に置く。； i 
③「レンジ7日日 W 」 約2日〜 

3□秒、様テを見なびら加熱。 
※もどし汁は、だし汁に。 


■オーブンで異なるメニューを同時に焼く 

•加熱温度と時間び、ほぼ同じメニュ - 
♦火の通りにくい野菜は、ゆでるなど 
下ごしらえを。 

♦肉や魚は、たれやソースにつけて焼く。 

•均等に間隔をあけて、たくさん並べすざないよラにする。 
♦分量を変えるときは、2メニューとも同じように。 

※焼けかたび異なるとさは、 

焼けた方を先に庫内から出す。 




材料 

さつまいも . 4本 

(1 本約2日日呂、太さ3〜 4 cm ) 


使用ずる付属品 

角皿 （下段） 


[自動メニュー20 :焼きいも] 

焼< 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

さつまいもを洗って水けを而き取り、ところどころに 
フオークで穴をあけて角皿に並べ、下段に入れる。 


自動メニュー 

咬 左4白® 20 ► 


おたため 


スタート 


•加熱 時間の目安 

約己0分 


♦手動のとさは 峰 「オーブン1段」32ぴ C 

予熱なしで、約4日〜6日分。 


ス VI ツ 


巧をいも 
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■追加加熱するとき は吟 P .1 己 



ネオ料 （約] 2個：角皿1皿分） 
さつまいもり本2己日 g ) ……2本 


A 


巳 


-バター . 

_砂糖 . 

—卵黄 . 

バニラエツセンス 


…30 g 
…70 g 
1 1 / 2 個分 
. 少々 


(またはバニラオイル） 

牛乳 . 適量 

ドリユール 

卵黄 . 1/2個分 

みりん . ルさじ1/2 

市販のオーブン用紙ケース . 約12枚 

(アルミケースでもでさます） 


使用ずる付属品 

角皿 （下段） 


誦 


[オーブン] 

さつまいちをゆでる 

さつまいもを耐熱性の平皿にのせて、ラップでおおい 
庫内中央に置<。 


自動メニュ- 



自動2 


友たため 


スタート I 


•加熱 時間の目安 

約12分 


•手動のときは 吟 「レンジ」7日日 W で、約8〜] 2分。 

生地を作る 

ゆでたさつまいもを縦2つに切り、スプーンで中身を 
くり抜さ、熱いうちに裏ごしする。 

耐熱容器に裏ごししたさつまいちと A を入れ、 

ふたはしないで庫内中央に置く。 


700 W 


•設定 時間 

約4分 


► 


友たため 


スタート 


木ベらで混ぜて巳を加える。（牛乳で固さを調節する） 


予熱する 


1段 
2段 


230た 


115!(予熱時間：約12分） 


] 回押す 

焼< 

生地を絞り出し袋に入れ、オーブン用紙ケースに出す。 

角皿にのせて八ケでド IJ ユールを塗り、予熱完了後、下段に入れる。 




•設定 時間 

約10〜1己分 


おたため 


スタート 



ネオ料 

さつまいも . 2〜4本 

(] 本2日日〜2己日呂、太さ3〜 4 cm ) 
※太さによってでさあびりび変わります。 


使用ずる付属品 
グリル皿 （上段） 




[自動メニュ ー 24 :ふかしいも] 

蒸す 

さつまいもを洗って皮付さのまま切らずにグ U ル皿に 
並べ、上段に入れる。 

給水タンクに満水まで水を入れる。 



自動24 


おたため 


スタート 


•加熱 時間の目安 

約38分 


•手動のとさは 今 r スチーム」で約3□分加熱後、 
再度、給水タンクに満水まで水を入れ、 

「時亂び点滅中に約1日〜1己分にして、 
「スタート」を押す。 


スイ—トポテト 


ふかしいち 
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スイーツ 




-こしあん（練りあん）…2日日呂 

薄力粉 . 大さじ2 

片栗粉 . 大さじ] 

_砂糖 . 4日呂 

水 . 8日 ml 

栗の甘露煮…ル1びん（正味約100呂） 
(汁けを取り]個を2〜3つに切る） 
巻さす 

直径約 20 cm の耐熱ガラス製ボール 


[レンジ] 

材料を混ぜる 

A を直径約2日 cm の耐熱ガラス製ボールに入れて 
練るようによく混ぜる。 

少しずつ水を加えて泡立て器で溶さのばして、 
栗を入れ混ぜ合わせる。 

加熱する 

混ぜた材料を而たはしないで庫内中央に置く。 


700 W 


> 設定時間 

約3分〜3分30秒 


友たため 


スタート 


加熱終了後、庫内から取り出して木ベらでよく混ぜる 
給水タンクに満水まで水を入れる。 

再度、庫内中央に置さ、 

出な _ 

300 W •設定 時間 
スチーム 約6分 



おたため 


スタート 


■追加加熱するとき は吟 P .1 己 


成形する 

加熱終了後、巻さすの上にラップを広げて生地をのせて 
包み、直径 4 cm 、 長さ 20 cm の棒状にして形を整える。 



材料 （10 個分） 


A 


'白玉粉 
水…… 


.] 〇〇呂 

......] 己〇〜] 70 ml 

砂糖 . 8日呂 

こしあん（練りあん） .] 己日呂 

いちご（へたを取る）……ル1日粒 
. 適量 


片栗粉 . 

直径約 20 cm の耐熱ガラス製ボール 


[レンジ] 

いちごをあんで包む 

こしあんを]日等分して丸め、いちごび半分くらい 
見えるように、あんで包む。 

材料を混ぜる 

A を直径約2日 cm の耐熱ガラス製ボールに入れて 
泡立て器でよく混ぜる。 

砂糖を加えて、ダマびなくなるまでさらに混ぜる。 

加熱する 

混ぜた材料を而たはしないで庫内中央に置く。 


700 W 


> 設定時間 

約2〜3分 


友たため 


スタート 


加熱終了後、庫内から取り出して木ベらでよく混ぜる。 
給水タンクに満水まで水を入れる。 

再度、庫内中央に置さ、 

出力 三度 _ 

300 W •設定 時間 
スチーム 約3〜4分 



おたため 


スタート 


加熱終了後、再び木ベらでよく混ぜるとなめらかで 
コシのある生地びでさる。 

成形する 

片栗粉をたっぷり敷いたバットに生地を移して 
1日等分し、あんで包んだいちごにかぶせて形を整える。 



ス VI ツ 




いちご大福 



材料 

(直径約 8 cm のココット型または 
耐熱ガラスのプ U ン型6個分） 

牛乳 . 2カップ 

砂糖 . 7日 g 

卵 . M 寸3個（正味]日日 g ) 

バニラエッセンス . 少々 

カラメルソース（下記参照） 

使用ずる付属品 
錫皿冲既 

※スチームと電波を使用している 
ため、金属容器は使えません。 

《大さな型を使用して蒸すことは 
でさません。 


•焼さプリンは… 

手動オーブンで、金属容器を 
使用して焼きます。 今 P . 39 

•グリル皿に、めらした 
キッチンペーパーを敷くと、 
すべりません 




[スチーム] 

卵液を作る 

耐熱容器に牛乳と砂糖を入れ、而たはしないで 
庫内中央に置<。 


700 W •設定 時間 、 I をたため 

約3分〜3分30 秒^ I ミタ -h 

砂糖び溶けたら、ボールに卵を溶きほぐして入れ、 
あたためた牛乳を少しずつ入れてよく混ぜ、こす。 


レンジ 


ココット型に入れる 

カラメルソースを底にゆさわたるように 
ルさじ1/2ずつ入れる。 

卵液にバニラエッセンスを加えて混ぜ、 
カラメルソースの上から静かに流し入れる。 


泉す 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

ココット型をグ U ル皿にのせ、中段に入れる。 


スチ-ム 
両面グリル 


スチ-ム 


♦設定 時間 

約14〜19分 


1回押す 


►國 



U 

ン 


カラメル ソース 


1 ルさめのなべに、砂糖4日呂と水大さじ]を入れ、火にかける。 

2 茶色くあめ色になりはじめ、而さ上びりかけたとさ、乂からおろす。 

3 湯大さじ]を加える。（高温のカラメルび飛び散ることびあるので、注意してください) 
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スイーツ 


ネオ料 （約48個：角皿2皿分） 
バター(室温にもどす）……]2日呂 

砂糖（而るう） .120 g 

卵 . M 寸11た個（正味75呂） 

バニラエッセンス . 少々 

(またはバニラオイル） 

薄力粉 . 24日呂 


使用ずる付属品 

角皿 （上下段） 



•1 段調理ちでさます。（下段） 



•生地がベたついたら、 
ラップに包み冷蔵庫へ 
♦焼きムラが気になるときは、 
残り時間約5分に、角皿の 
上下を入れ替えてください 
(熱いのでやけどに注意） 
•市販の生地を使ラとさは様テ 
を見ながら焼いてください 


[オーブン] 

生地を作る 

バターを白っぽくなるまで 
練り、砂糖を2〜3回に 
分けて入れ、よく混ぜる。 

溶さ卵を入れて混ぜ、 

バニラエッセンスを入れる。 

薄力粉を而るい入れ、木ベらで切るようにさっくりと 
粉び消えるまで混ぜる。 

ラップをして冷蔵庫で]日〜2□分休ませる。 

予熱する 

1 段 

2 段 _ 


座 衾齡一 



170で 


おたため 


スタート 


(予熱時間：約6分） 


2回押す （1 段のとさは]回押す） 

焼く 

角皿2枚に、前後の穴を而さびないようにして 
アルミホイルを敷さ、生地を48等分、 

約己 mm の厚さにして等間隔に並べる。 

(生地は大ささ、厚みをそろえると焼さ色び均等につさます) 
予熱完了後、角皿を上下段に入れる。 

(1 段のとさは下段に入れる） 




•設定 時間 、 

約1日〜20分 

(1 段のとさは：約] 2〜17分） 


アイスボックスクッキー 

ネオ料 （約7□個：角皿2皿分） [才—ブン] 

バタ- . loog 1 クッキーの要領で生地を作り、 

砂糖（而るう） . lOOg 直径 3 cm の棒状にする。 

卵 . M 寸]個（正味日日呂） 21 をラップで包み、冷凍庫で 

バニラエッセンス . 少々 約]時間休ませる。 

(またはノじラオイル） 3 「才-ブン2段」、170むで予熱する。 

薄力粉 . 2日日呂 （約6分） •うずまき模様、市松模様は生地 

4 角皿2枚に、前後の穴を爲さびないよう1/2量にココア小さじ2を加えて！ 
使用ずる付属品 にしてアルミホイルを敷き、 2 を4〜 がわ读ホぃホぉ巧祥シ 

角皿（上下段） ‘ 日 mm の厚さに切り、等間隔に並べる。 / p ^ p \ 

5 角皿を上下段に入れ、クッキーと ム^ 龄 著^^ 

同じ要領で焼く。 — をを I ;組■がかが弓 





おたため 

スタート 



ツキーの 生地を® つて 



クツキ— 
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■追加加熱するときは 今 P.1 己 



ぉが‘“讓 


材料 

(直径約日 cm の紙ケース8個分） 

卵 . M 寸2個（正味]日日呂) 

砂糖 . 3日 g 

バター . 3 日 g 

(「レンジ」7日日 W で約3日秒加熱） 
ホットケーキミックス…… ] 己日 g 

牛すし . 1/2カップ 

バニラエッセンス . 少々 

レース •y . 過里 

陶器製または耐熱ガラス製の 
カップ型（ココット型） . 8個 


使用ずる付属品 

グリル皿 （中段） 





•蒸しケーキ、巧茶蒸しノ くンは市販 
の紙型でも作ることができます 



[スチーム] 

下ごし5えをする 

レーズンをめるま湯にひたしてもどし、 

ペーノ くータオ j レで水けを切っておく。 

ボールに卵を割って溶さほぐし、砂糖を加えて 
混ぜ合わせる。ホットケーキミックスを加えて 
練らないように混ぜる。 

牛乳を加え生地と完全に混ざりさってから、 
溶かしたバターとバニラエッセンスを加え、 
さらに混ぜる。 

カツプ型に紙ケースを敷いてレーズンを入れ、 
生地を流し入れる。 


泉才 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

カップ型をグ IJ ル皿にのせ、中段に入れる。 


スチ-ム 
両面グリル 


スチ-ム 


* 設定時間 L 「ぁたた句 

約16〜21分 n 方ち 


1回押す 



蒸しケーキをアレンジして 


巧茶蒸しパン 

材料 

値径約 5 cm の紙ケース8個分） 


A 


胃薄力粉 

抹茶… 


.] 己〇呂 

. ルさじ]〜2 

ベーキンクパウタ. . ルさじ2 

砂糖 . 6日呂 

卵 . M 寸]個（正味日日呂） 

水（または牛乳） . 1/2カップ 

陶器製または耐熱ガラス製の 
カップ型（ココット型） . 8個 


1 砂糖と水を耐熱容器に入れて、「レンジ 7 C 3 C 3 W 」 で約1分加熱し 
砂糖を溶かして冷ます。 

2 卵を溶さほぐし、 1 を加えてよく混ぜる。 

3 A を合わせて 2 に而るい入れ、ゴムベらで練らないよラに混ぜる。 
4 カップ型に紙ケースを敷いて、 3 を流し入れる。 

5 蒸しケーキと同じ要領で蒸す。 

•いろいろな蒸しパンがでさます 

]]アパウダ-で]コア醜蒸しパン、砂糖を 
黒砂糖に代えて黒糖蒸しノ じ y など。 

•市販の蒸しノ くンミックスでち作ることがでさます 
量に応じて様テを見なびら時間を調節してください。 
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材料 

(直径 9 cm の型9個：角皿1皿分） 

卵 . M 寸3個（正味]己日呂） 

砂糖（而るう） .130 g 

薄力粉（而るう） . ]3日呂 

バター (3 cm 角に切る）…13日呂 
(「レンジ」7日日 W で約]分〜 

1分3□秒加熱） 

レ f ンエッセンス . 少々 

(またはバニラエッセンス） 

紙ケース . 9枚 

※紙型のみで焼くとさは、 

様テを見ながら焼いてください。 


[オーブン] 

卵を泡立てる 

卵と砂糖を合わせて混ぜ、湯せんする。 

人肌にあたたまったら、取り出して泡立てる。 

量び増えて白っぽ<なり、泡立て器を持ち上げて 
字び書けるくらいになったら、エッセンスを入れる。 

予熱する 

1段 

2段 _ 


180で 


おたため 


スタート 


(予熱時間：約8分） 


] 回押すに段のときは2回押す） 


使用ずる付属品 

角皿 （下段） 

参2段調理わでさます。（上下段） 



2段で焼くとさ、焼さムラが 
気になる場合は、残り時間 
約日〜7分で、角皿の上下段を 
入れ替えてください 

(熱いのでやけどに注意） 


粉と バターを 加える 

泡立てた卵に薄力粉を入れ、人肌より熱めに湯せんする C 
粉び残っている半合わせ状態にし、溶かしたバターを 
加えて、練らないようにさっくり混ぜる。 

焼< 

マドレーヌ型に紙ケースを敷さ、 

生地を入れて角皿に並べる。 

予熱完了後、下段 （2 段のとさは上下段）に入れる。 


予熱 •設定 時間 

完了後 約1己〜2己分 


おたため 


乂タート I 


に段のときは：約17〜23分） 

焼さ上びったら型から出し、底を上にして冷ます。 


マドレ—ヌ 


■追加加熱するとき は吟 P.1 己 


[オーブン] 

生地をのばす 

生地を8等分し、好みの形びでさるように 
3 mm の厚さにのばして成形する。 


具を包む 

生地にお好みの具を 
]個につさ2日〜3日§ 
のせて包む。 

店、 ちにド U ユールを 
塗り、フオークで 軽く 
押さえる。 

上面に飾りの切れ目を 
入れる。 


〈長ち形型〉 



ムかこドリ1-)しをもり、 
フナ-クプ听ホん 
ををた t 刀りごみを入わる 

〈王角型〉 

I2an\ 


じこわ 



づ 



材料 （8 個：角皿1皿分） 

パイ生地 


冷凍パイシート 


.4 日日呂 


(室温にもどす） 

中身の具 

お好みのわの . 各適量 

バナナと板チョコ 
りんごとシナ f ンシュガー 
八ムとプ□セスチーズ 
ツナなど 
ドリュール 

卵黄 .] 個分 

水 . ルさじ] 

使用ずる付属品 

角皿 （下段） 


焼く 

生地の表面にド U ユールを塗り角皿に並べ、 

予熱完了後、下段 （2 段のとさは上下段）に入れる。 




•設定 時間 

約1己〜2己分 


おたため 


スタート 


に段のときは：約2己〜3日分） 
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] 回押す 

(2 段のとさは2回押す) 


♦2 段調理わでさます。（上下段） 




•パイシートの 種類 や成形のしかた 
により、焼けかたが変わります 

様テを見なびら焼いてください。 
•2 段で焼くとさは 
材料を2倍にして生地を作ります。 





〈半月型〉 



1151 (予熱時間：約12分） 








スナックパ V 


















































スイーツ 



辻調グループ校 .tSUJ 
大庭先生のアドバイス 


参塩を入れると 

薄力粉だけでなく、強力粉と 
薄力粉を半分ずつ使ラとしっかり 
した食感になります。塩を粉の 
2%ほど加えると生地び引さ 
締まり、扱いやすくなります。 

•生地作りのコツ 

均一な厚みにのばすことび一番の 
ポイントです。厚みにムラびあれ 
ば火の通り方び変わり、されいに 
焼き上びりません。またアップル 
ノてイのように水分の多い詰めわのを 
する場合は、生地をパ U ッと焼さ 
上げるために少し薄めにのばしたり、 
りんごの下にスポンジを敷さ、生地 
に水分びしみこみにくくする 
のもよいでしよう。スポンジ生地 
を敷く代わりに、パンを細かくし 
てシナモンなどを混ぜ、りんごの 
甘煮に混ぜておいてもよいでしよう。 

•されいに焼き上げるには 

焼く前に溶さ卵を塗るのは 
されいな焼さ色をつけるためです。 
全卵ではなく卵黄だけを使うと 
焼さ色びよくなります。さらに 
焼さたての熱いラちにシ□ップ 
を塗り、つやを出すとより 
おいしそラに仕上びります。 

►♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦令♦♦イ 


•••••••••••• 

•バターが溶けないよう材料や器具 
を冷蔵庫で冷やしておきましよう 

•生地と冷水を混ぜるとさは、 
体温でノ（ターが溶けないよう、 
練りこまずに一気に手早く 
少しパヴついた感じびベストです。 

•生地は冷蔵庫でこまめに 
ねかせましよう 
バターび溶けて粉になじむと、 
されいな層状になりません。 

♦市販の生地は30 Og で直径1 8 cm 
のパイ皿1枚分です 
種類により焼けかたび変わるため 
様テを見なびら焼いて < ださい。 


成おする 

巾居]己 cm 、 長さ3己 cm 、 

厚さ己 mm にのばし、 

2 cm 幅の帯を2本切り取り、 
残りの生地を1/2に切り、 
それぞれを2日 cm 四方の 
正方形にのばす。 

バターを塗ったパイ皿に、 
生地を密着させて敷く。 

(特に角はていねいにパイ皿 
におわせる） 

底にフ オークで まんべんなく 
空気穴をあける。 




りんごの甘煮 （吟 P . 日 5) と、 
スライスアーモンドをのせ、 
パイ生地の而ちに卵白をめる。 


わラ]枚の生地を空気を入れないよラにかぶせ、 

周りの生地を切り落とし、冷蔵庫で]己〜2日分休ませる。 
表面にド U ユールを塗り、中/こ\から放射状にナイフで 
生地厚みの半分くらいまで切りこみを入れ、帯状の 
生地を而ちにはり付ける。 

はり付けた生地にド U ユールを塗り、中/こ\から外に 
向かって16方向に切り込みを入れ、飾り模様をつける。 
放射状の切りこみに添って数か所にナイフの先で 
空気穴をあける。 


予熱する 


1段 
2段 


21〇で 


おたため 


スタート 


(予熱時間：約10分） 


] 回押す 


焼< 

予熱完了後、角皿にのせて下段に入れる。 


予熱 •設定 時間 

完了後 約30〜40分 


おたため 


スタート 
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■追加加熱するとき は吟 P .1 己 


[オーブン] 


パイ生地を作る 

A に塩、 バターを 加えて軽く 
混ぜ、巳を加えて手ですくい 
上げるように混ぜて全体に 
水分をいさわたらせ、 

練らないよラにまとめる。 

バターの 塊び残っている 
状態で約] 5 cm 角に整え、 
ビニール かラップに包み、 
冷蔵庫で約1時間(上休ませる。 

生地び台にはり付かない 
ように巧ち粉をしなびら、 
横幅はそのままで縦4己 cm に 
のばし3つ折りにする。 



方向を9□度変え、縦6日 cm に 
のばし、4つ折りにして 
冷蔵庫で約3□分上休ませる。 


再度のばして3つ折り、 

4つ折りをくり返し、 

冷蔵庫で約3□分上休ませる。 



材料 植径] 8 cm ノ（イ皿：]枚分） 

パイ生地 


A 


塩. 


胃強力粉 . 

薄力粉 . 

_ (合わせて而るラ） 


バター 

(冷やして、 7 mm 角に切る） 
巳 


.100呂 
.100呂 

..... 4 呂 
’] 己〇呂 


卵黄 . 

冷水 . 

(混ぜる） 

打ち粉（強力粉） 
卵白 . 


.] 個分 

.70 〜 80 ml 




•••適量 
1個分 
.10 呂 


スライスアーモンド 
(フライノ（ンできつね色にする） 

ドリユール 

卵黄 .] 個分 

りんごの甘煮 -^ P . 己己 


使用ずる付属品 

角皿（下段） 




生地があたたまり、 

ベたつく場合は冷蔵庫で 
こまめに休ませてください 




え 、V 




アツプルパ V 
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スイーツ 



[レンジ] 簡単に電子レンジで作れます。 （12 個：角皿1皿分） 

1 深めの耐熱性ボールに A (バターと水）を入れ、而たなしで庫内中央に置き、 

「レンジ」6日日 W で約2〜3分加熱し、十分に沸とうさせる。 

加熱後、よくかさ混ぜ、薄力粉6日呂を加えてさらによく混ぜる。 

2 兩たはしないで「レンジ」6日日 W で約3日秒〜]分、途中で混ぜなびら加熱し、よく混ぜる。 

溶さ卵1個分を加え、ボールの周囲にタネびつかなくなるまで混ぜる。 

さらに少しずつ卵を加えて混ぜる。（加える卵は3個分び目安です） 

3 「自動メニユ ー 27 :シユー」で焼くときは、仕上がり〈弱〉で。 

手動で焼くときは、生地の表面に霧を吹き、「オーブン1段」19ぴ C 、 予熱ありで 
約25〜3□分下段で焼く。（予熱時間約8分） 

•卵は入れすざないようにしましょう 

が なべで作るよりも少し動の仕上びりにします。ホベらですくって 

ひとかたまりにゆっくりと落ち、その先び逆兰角形にとぎれるのび目安です。 

•ボールは大きめのものを使いましょう 

沸とうしたバターと水を混ぜるとさや、卵を混ぜるとさなどに作業びしやすくなります。 
•バターは室温にもどし、ルさく切りましょう 
冷たかったり大さかったりすると、レンジ加熱のとさ庫内で飛び散ることびあります。 



•生地作りのコツ 

ル麦粉を加えるとさに温度び 
低いと生地の而くらみび悪く 
なります。徐々に温度を上げる 
のではなく、バターを溶かし、 
よく沸とラさせてから粉を加え、 
一気に熱と水分を与えるのび 
コツです。また、生地び冷めな 
いラちに手早く作業すると絞り 
出しやすく、焼いたとさの熱の 
伝わりわ早<て、 I ふくらかげ 
よくなります。 

•ドアを開けずに焼こう 

オーブンの中で、生地は風船の 
よラに而くらんでさます。 

これは熱せられて膨張した蒸気 
び中から生地を押し広げている 
ため。ここで生地びまだ柔らか 
いラちにオーブンのドアを開け 
ると、庫内温度び下びって生地 
びしぼんでしまラことびありま 
す。生地の割れ目の中まで焼さ 
色びつくまで、ドアを開けずに 
焼きましょう。 

►♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦ ♦♦イ 


生地を絞り出す 

角皿にアルミホイルを敷さ、 

バターを薄く塗る。 

(前後の穴は而さびない） 

生地を絞り出し袋に入れて、 

図のように直径 5 cm の 
大ささに絞り出す。 

焼< 

予熱完了後、すばやく角皿を下段に入れる。 
に段のときは上下段に入れる） 




おたため 


スタート 


> 加熱時間の目安 

約30分 

に段のときは：約35分） 


カスタードクリームを詰める 

焼さ上びったら、すぐにアルミホイルから外して、 
あみなどにのせて冷ます。 

上から1/3に切り込みを入れ、ク U —ムを詰める。 

♦手動のとさは 吟 ヒーター加熱のみ。 

スチームび出ないため、庫内に入れる前に生地の表面 
に霧を吹く。 

(1 9ぴ C 予熱ありで ] 段のとさ：約2己〜3己分 
2段のとき：約3日〜4日分） 
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■追加加熱するとき は吟 P . 15 


辻調グループ校 T 5 UJI 
大庭先生のアドバイス 


ス VI ツ 


000 

000 

000 

000 



材料 （12 個：角皿1皿分） 

シュー皮 

Ar バター . 6日 g 

(1 cm 角に切り、室温にもどす） 


_水 . 1/2カップ 

薄力粉（而るう） . 6日 g 


卵 . M 寸3個（正味]日日呂) 

(室温にもどしておく） 

※生地の固さは卵の量で加減して 
ください。 

中身 

カスター ドク U —ム . 適量 

(吟 P . 54) 


使用ずる付属品 

角皿（下段） 



•2 段調理わでさます。（上下段) 



•2 段で焼くとさは、 

材料を2倍にしましょう 
•スチームが出るので霧吹きは 
いりません 



[自動メニュー27:シュー] 

生地を作る 

なべに A を入れて火にかけ、ノ（夕一び完全に溶けて 
勢いよく沸とうしたら火を止め、而るった薄力粉を 
一気に加えてよく混ぜ、なめらかなひとかたまりにする。 


手早く全体を混ぜなびら、 

再び中乂にかけて加熱する。 
生地びなべ底で、ラつすら 
膜状になったら火からおろす。 



溶さほぐした卵をまず半量 
加えてなめらかになるまで 
よく混ぜる。残りの卵は 
さらに半量ずつ加えてその 
つどよく混ぜ、木ベらで 
持ち上げて生地び帯状になめ 
らかに落ちるくらいの 
固さに調整する。（卵び残ることわあります) 



予熱する 

給水タンクに満水まで水を入れる。 



自動 27(1 獻^ ^^1 (予熱時間：約14分) 


シ 

I 

ク 

U 

I 

ム 


に段のときは「自動27に段)」にする) 
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スイーツ 



材料 

値径 20 cm のアルミ製 
シフオン型]個分） 

卵黄 . M 寸己個分 

砂糖（而るう） . ]3日呂 

サラダ油 . 8日 ml 

水 . 1/2カップ 

バニラエッセンス . 少々 

(またはノ くニラオイル） 

卵白 . M 寸7個分 

薄力粉（而るう） .] 己日呂 

※フッ素加工の型では生地が 
すべり、上手に焼けない 
場合があります。 

使用ずる付属品 

角皿（下段） 

• . ••• 

17 cm の型で焼くときは… 

•材料は、卵黄 M 寸3個分、 

砂糖6日呂、油 40 ml 、 

水 1/4 カップ、 

バニラエッセンス少々、 

卵白 M 寸4個分、薄力粉75呂。 
•「オーブン1段」] 7ぴ C 、 

予熱ありで約3日〜45分、 
下段で焼さます。 


[自動メニュ ー 26 :シフオンケー丰] 

卵黄を泡立てて、粉を加える 

ボールに卵黄と砂糖1/2量を入れ、泡立て器で 
白っぽくなるまで混ぜる。 

油を少しずつ加えてもったりするまで混ぜる。 

さ らに、水を少しずつ加えて分離しないように混ぜる。 
バニラエッセンスを加え、混ぜる。 

薄力粉を一度に入れ、粉び混ざるまで泡立て器で混ぜる C 

予熱する 

給水タンクに満水まで水を入れる。 



自動26 


おたため 


乂夕ート I 


(予熱時間：約10分） 


メレンゲを作り、生地を合わせる 

別のボールに卵白と残りの砂糖を入れ、 

ツノび立つまで、しっかり泡立ててメレンゲを作る。 
(ボールを斜めにしてち流れないよラになるまで泡立てる） 
粉を加えた卵黄にメレンゲ1/3量を入れ、 

泡立て器でメレンゲび消えるまで、練らずに 
さっくり混ぜ、残りのメレンゲ1/2量を加えて混ぜる。 
混ぜた材料を残りのメレンゲに加え、ゴムベらで 
生地び均等に混ざるまで練らないよラに、 

卵白のかたまりび消えるまでしっかり混ぜる。 

ケーキ型に生地を高い位置から流しこみ、 

型をトントンとたたいて、粗い気泡を抜く。 

焼< 

予熱完了後、角皿にのせて下段に入れる。 


戴 蔓^ 


友たため 


スタート 


け □熱時間の目安 

約己己分 


焼さ上びったら、すぐに型を逆さにして冷ます。 

パレツトナイフを型と生地の間に入れ、 

型をひっくり返して生地を取り出す。 

•手動のとさは 吟 「オーブン1段」17ぴ C 、 

予熱ありで約日日〜6□分。 

•紙型で焼くとさは 今 手動の目安時間より 

長めに設定し、様テを見なびら 
焼さます。 


抹累シフオンケーキ 



ネオ料 

薄力粉 .] 己日呂 

抹茶 . 大さじ1 

(合わせて而るラ） 


ココアシフオンケーキ 



ネオ料 

薄力粉 .] 己日呂 

ココア . 大さじ] 

(合わせて而るラ） 


ネオ料に加えてアレンジ 


シフオンケ—キ 

ス V - ツ 
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■追加加熱するときは 今 P .1 己 





ネオ料 （1 本分：角皿1皿分） 

卵 . M 寸4個（正味2日日 g ) 

砂糖（而るう） . 8日 g 

バニラエッセンス . 少々 

(またはバニラオイル） 

薄力粉（而るう） . 8日 g 


[オーブン] 

予熱する 


1段 
2段 


180で 


あたため 


スタート 


(予熱時間：約8分） 


バ'夕- 


•2 己呂 


] 回押す 


(「レンジ」7日日 W で約2日秒加熱） 


•適量 

•適量 


ホイップク U —ム . 

お好みのフルーツ . 

硫酸紙（またはグラシン紙など） 
※四隅に切り込みを入れる 


使用ずる付属品 

角皿 （下段） 


•2 段調理わでさます。（上下段） 




•2 段で焼くこともでさます 
上下段に入れ、「オーブン 
2段」180で、予熱ありで 
約18〜23分焼きましょう 

焼さムラび気になる場合は、 
残り時間約6分に、上下段を 
入れ替えてください。 

(熱いのでやけどに注意） 

•紙はめれぶきんで湿らせると、 
はがれやす<なります 


生地を作る 

いちごのショートケーキの要領で、 

卵と砂糖を泡立てる。 今 P . 73 
ノ くニラエッセンスを加えて混ぜる。 

薄力粉を全体に而り入れ、底からすくい上げる 
よラにして、粉び見えなくなるまで混ぜる。 

溶かしておいた熱いバターを全体に散らすように加え、 
手早 < 混ぜる。 

焼< 

硫酸紙（グラシン紙）を敷いた角皿に生地を流し入れて 
平らにし、角皿を軽くたたいて粗い気泡を抜く。 

予熱完了後、下段に入れる。 


友たため 


スタート 


予熱 •設定 時間 

完了後 約13〜18分 _ 

巻く 

あら熱を取り、焼けた面を下にして固く絞った 
而さんにのせて紙をはびす。 

向こう側約 2 cm 残してホイップク U - ムとフルーツを 
のせ、手前から巻く。巻き終わりを下にして 
しばらくなじませる。 


一 □1 ルケ—キ 
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スイーツ 



材料 

(直径 18 cm の金属製丸型 
[底び抜ける型] H 固分） 

ビスケット地 

甘みの少ないビスケット……己日呂 
(またはクラッカー/めん棒で細かく砕く） 

バター . 4日 g 

(「レンジ」7日日 W で約4日秒加熱） 

中身 

ク U - ムチーズ . 2日日 g 

(室温にもどす） 

卵 . M 寸2個(正味]日日呂） 

砂糖（而るう） . 己日 g 

Ar コーンスターチ . 2日呂 

レ f ンの皮 . 1/4個分 

(すりおろす） 

レ f ン汁 . 大さじ]〜2 

_生ク U —ム、牛乳…各大さじ2 
飾り 

巳 r あんずジャム . 大さじ] 

水 . 大さじ1/2 

(合わせて「レンジ」7日日 W で 
約2□秒加熱） 

硫酸紙（またはグラシン紙など） 


使用ずる付属品 

角皿（下段） 


[オーブン] 

ビスケット地を作る 

ビスケットを ビニール 袋に 
入れて、めん棒で細かく砕さ、 
溶かしたバターに混ぜる。 
ケーキ型の底に敷さつめ、 
冷蔵庫で冷やして固める。 


生地を作る 

ク U —ムチーズをなめらかになるまでよく練る。 
※ク U —ムチーズび固い場合は、ちダイヤルで 
2 □むに合わせて加熱します。 




>クリームチーズは室温で柔らかくしてから練ると、 
□当たりよく、ふつくら仕上がります 


なめらかにしたク U —ムチーズに A を加えて 
十分に混ぜる。 

別の容器に卵を溶さ、砂糖を加えてよ<泡立てて 
ク U —ムチーズの生地と合わせて混ぜる。 

予熱する 

1段 

2段 _ 一 


180で 


おたため 


スタート 


(予熱時間：約8分） 


] 回押す 


焼< 

ビスケット地を敷いたケーキ型の内周りに、 

硫酸紙(グラシン紙)を巻いて中身の生地を流しこみ、 
表面を平らにする。 

予熱完了後、角皿にのせて下段に入れる。 


予熱 •設定 時間 

完了後 約3日〜4己分 


おたため 


乂タート I 


仕上げる 

焼さ上びったら、すぐに硫酸紙（グラシン紙）と 
ケーキの間にナイフを入れ、冷蔵庫で冷やす。 
型から出し、硫酸紙（グラシン紙）を外す。 

巳をチーズケーキの表面に塗って仕上げる。 


チ—ズケ—キ 

スィ-ッ 
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■追加加熱するときは 今 P .1 己 



材料 

(約20 X 8 cm の 
金属製パウンド型1個分） 

バター（室温にもどす）…… 120 g 

砂糖（而るう） .120 g 

レ f ンの皮 . 1/4個分 

(すりおろす） 

卵 . M 寸2個（正味]日日 g ) 

フム酒 . ノ」、さじ] 

牛乳 . 大さじ] 

Ar 薄力粉 . ]4日§ 

ベーキングパウダー•••ルさじ 1/2 
_(合わせて而るラ） 

洋酒漬けドライ フルーツ…… 2日日 呂 
硫酸紙（またはグラシン紙など） 


使用ずる付属品 

角皿（下段） 


誦 


•型の内側に薄くバターを塗り、 
硫酸紙（グラシン紙）を敷さます。 
•2 個なら1個分と同じ温度、約6日 
〜7□分で焼くことびでさます。 

様テを見なびら焼いてください。 


[オーブン] 

予熱する 



170で 


おたため 


乂タート [ 


(予熱時間：約6分） 


] 回押す 


生地を作る 

ボールにバターを 入れ、なめらかな ク U —ム状に 
なるまで泡立て器で混ぜる。 

砂糖、レ f ンの皮を加え、空気を抱さこませるよラに、 
白っぽくなるまで混ぜる。 

溶さほぐした卵を少しずつ加え混ぜる。 

ラム酒、牛乳を全体に散らすように入れて混ぜる。 

A を一度に加えて混ぜ、なめらかな状態にする。 

洋酒漬けドライフルーツを全体に混ぜ合わせる。 

型に生地を入れ、タオルの上でトントンとたたいて 
表面を平らにする。 

焼< 

型をのせた角皿を、下段に入れる。 


予熱 •設定 時間 

完了後 約55〜6己分 


D 


おたため 


スタート 


途中、表面に焼さ色びつさだしたら、 

水でめらしたナイフで中央に切りこみを入れる。 
(熱いのでやけどに注意） 


辻調 グループ 校 .tSUJI 
大庭先生のアドバイス 


参生地作りのコツ 

混ざりにくい油分(バター)と水分(卵）をどう混ぜるかは、材料の温度びポイントです。バターと卵は室温 
にしておいてください。卵び冷たいとバターび固くなり、混ざりにくくなります。寒い季節にはバターを 
より柔らかめにしましよう 0 

♦洋酒漬けドライフルーツについて 

お好みのドライフルーツで、洋酒漬けドライフルーツを作ってみましよラ。 

ドライフルーツは適度な大きさに刻み、最低2、3曰は洋酒に漬けておきます。保存は冷蔵庫で。 




フル—ツケ—キ 
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スイーツ 


y 


辻調グループ校 .tSUJ 
大庭先生のアドバイス 


•卵の泡立てのコツ 

♦湯せんであたためるとより 
泡立ちやすくなります。 

ただし、あたたかい状態で 
でさる泡のさめは粗<不安定 
です。人肌にあたたまったら 
湯せんから外し、さめ細かい 
安定した状態になるまで 
しっかり泡立て、熱を取ること 
び大切です。 

•八ンド S キサーを使わずに手 
で泡立てる場合は、ボ U ューム 
び出にくいので湯せんに 
かけたままで泡立てます。 

ボ U ュームび出てさたら湯せん 
から外し、熱び取れて 
さめ細やかな泡になるまで 
泡立てましよう。 

•砂糖について 

上白糖で作るスポンジは 
焼さ色びよく、しっとりとした 
カステラ風に焼さ上びります。 
てんさい糖を使ったり、砂糖の 
量を減らしてその分をノ \チミツ、 
メープルシ□ップなどに 
代えると、また違った風味び 
楽しめます。 

♦手動のとさ、紙型で焼くとさは 
今 「オーブン1段」で、下記を 
参考に様テを見なびら焼<。 


型(直径） 

温度 

予熱 

時間 

1己 cm 

16日 。 C 

あ0 

約25〜35分 

18〜 19 cm 

約3日〜4日分 

21 cm 

約35〜45分 


※スチームプラスび使えます 
吟 P . 31 



>泡立て器の場合は、湯せんであたためながら、 
ボリュームが出てくるまで泡立て、湯せんから 
はずして熱が取れるまでしっかり泡立てる 


さめ細かくつやのある状態に 
なったらへらに持ち替え、 
薄力粉を全体に而り入れて 
底からすくい上げるように 
して粉び見えな<なるまで 
混ぜる。 

溶かしておいた熱い A を 
全体に散らすように加え、 
手早 < 混ぜる。 


焼< 

生地を高い位置から 
ゆっくりと流し入れる。 

(泡を均一にするため） 

型を軽<たたいて 
粗い気泡を抜<。 

型を角皿にのせ、予熱完了後、すばや < 下段に入れる C 






嘱 


> 加熱時間の目安 

約27分 



されいな焼さ色びつさ、中央 
を指先で触ってみて弾力び 
あれば焼さ上びり。 

(または竹串を刺してみて、 
生地びついてこなければよい） 


仕上げる 

型ごと2日〜 30 cm の高さから落として焼さ縮みを防ぐ。 
型から出して底を上にしてあみにのせ冷ます。 

(あら熱び取れたらビニー;レ袋へ） 

生ク U —ムに巳を加え、冷やし 
なびらツノび立つぐらいまで 
泡立てる。 



スポンジ生地は底から 2 cm 厚さで2枚に切る。 

] 枚目の生地に C のシ□ップの半量を塗り、泡立てた 
生ク U —ムを塗る。縦半分に切ったいちごを並べ、 

2枚目の生地をかぶせて残りのシ□ップを塗る。 

表面全体に泡立てた生ク U —ムを塗る。 

残りのク U —ムといちごで飾る。 



72 
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材料 

植径] 8 cm の金属製丸型1個分） 
スポンジケーキ生地 

卵 . M 寸3個（正味]己日呂） 

砂糖（而るう） . 9日呂 

薄力粉（而るう） . 9日 g 

Af 牛乳 . ルさじ2 

バター .] 己呂 

バニラエッセンス . 少々 

(またはバニラオイル） 

ホイップクリーム 

生ク U - ム . 2カップ 

巳「砂糖 . 大さじ4〜6 

_バニラエッセンス . 少々 

シ□ップ 

cr 砂糖 . 大さじ2 

_水 . 大さじ4 

冶わせて「レンジ」7日日 W で約2日秒加熱） 
ブランデー （ C と合わせる）…大さじ2 

いちご（縦半分に切る） . 適量 

ケーキ型 

硫酸紙（またはグラシン紙など） 


[自動メニュー25 :スポンジケー丰] 

生地を作る① 

深めの耐熱容器に A を入れ、ラップまたは 
兩たをして、庫内中央に置く。 


1レンジ 

眉誤。 砂 

> 

1 友たため 

スタ-卜 

1 _ »ク 


ボールに卵を溶さほぐして 
砂糖を加え、混ぜなびら 
湯せんにかける。 

指先を入れてあたたか< 
感じたら（約3己〜4ぴ C )、 
湯せんから外す。 


予熱する 

給水タンクに満水まで水を入れる。 


自動メニ 




自動2己 


友たため 


スタート 


(予熱時間：約10分) 


使用ずる付属品 

角皿（下段） 


誦 


•ケーキ型の内側に薄<バターを 
塗り、硫酸紙（グラシン紙）を 
敷さます。 


生地を作る② 

湯せんした卵に 
バニラエッセンスを加え、 

おたたかいラちに 
八ンド5キサーの高速で 
しっかり泡立てる。 

ボ U ュームび出て、生地を 
垂らして文きび書けるぐらいになれば、 
低速にして熱び取れるまで泡立てる。 



いちごのシヨートケーキ 




J . 
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ピザ.パン 


■材料は正確にはかりましょう 


パン作りの コ， 


■こね上げ温度が大切です 

こね上びったとさの生地び最適温度になるように、室温や粉の温度に応じて水の温度を調節しましょう。 
•こね上げ最適温度の目安 
バター□-ル、食パン： 27〜28む 
フランスパン： 24む 
•高すぎるとさ 
ボールを 2重にし、 

下の ボールに 水を 
入れて生地を冷やす。 



•低すぎるとき 

めるま湯で湯せんに 
して生地をあたためる。 



■発酵は温度と時間に注意が必要です 

「発酵」機能を使います。 今 P . 3日 

スチーム使用のため、ラップや霧吹さはいりません。 

•発酵設定温度の目安 


30で 

フランスパンなど 

3己で 

バター□ール、食パンの1次発酵など 

40た 

バター□ール、食パンの2次発酵、ピヴ生地の発酵など 

4己で 

温度び上びりにくいとさ 


♦時間について 

生地のこね上げ温度び低い場合は長く、高い場合は短<なります。 

レシピの時間を目安にし、発酵具合に合わせて加減してください。 

■発酵具合を確かめましよう （フィンガーテスト） 

1次発酵後、指に粉をつけて生地に穴をあけ、発酵具合を確かめます。 


•発酵良好（完了） 

生地び2〜 2.5 倍に而くらみ、 
指穴びそのまま残る。 


•発酵不足 

(固く、重いパンになる） 

生地の而くらみびルさく、 
指穴びすぐにもどる。 
^1次発酵の時間を追加 


•発酵しすぎ 

(パヴついたパンになる） 

指穴の周囲にしわびでさ、 
生地び沈む。 





※室温や生地のこね上げ温度び高いと、発酵しすざる場合びあります。 

発酵時間を短くして調節しましょう。 

※失敗した生地は、ピヴ生地や獄ブノ くンに利用しましょう。 


ピザ • 
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■追加加熱するとき は吟 P .1 己 





( r フランスパン J のつづき) 


30でで二次発酵させる 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

左の写真のよラに角皿にキャンノ くス地を敷いて、 
閉じ目を下にして生地を並べ、下段に入れる。 


1段 
2段 

っ〇ぃ •設定 時間 
約60分 

1回押す 




おたため 

スター hi 


発酵終了後、板など使って、キャンパス地ごと台に取り出し、生地 
び乾燥しないようにビニールをかけ、2己〜3ぴ C のところに置く。 


角皿を入れて予熱する 

生地は入れないで、角皿を下段に入れる。 

自動メニュー _ 

自動21 ’ |||^| ( 予熱時間：約28分) 


切れ目を入れる 

準備していた板を使って、生地を閉じ目び下になるように 
オーブンシート上に移す。 

水でめらしたカミソ U で、図のように切れ目を入れる。 
•バゲットの場合：中央に1/3 くらい 
重なるように切る。 



•プチパンの場合：力 S ソ U で一文字に 
切り、はさみで十字 
になるよラ真ん中を 
チョンと切る。 
(切れ目は浅く入れる) 


〇 X 

00 


•ブールの場合：#字状に切る。 


焼< 

予熱完了後、ミトンをはめた手で、角皿を取り出す。 


板を使って、オーブンシートごとすばやく生地を角皿に移し、 
下段に入れる。 


予熱 k 

あたため 

完了後^ 

スタート 


♦加熱 時間の目安 

約23分 
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ピザ.パン 


冬は r 発酵」機能を使いましょう 

給水タンクに満水まで水を入れる。 
ラップをかけずに、生地をのせた角皿を 
下段に入れる。 


1段 
2段 


30で 


設定時間 

約60分 


► 


友たため 


スター hi 


] 回押す 


•とさどさ庫内温度をはかり3日むに 
なったら、「取消」ボタンを押し庫内に 
しばら<おいておさましよ5。 



[mi 


生地をこねる 

生地をひとつにまとめ、打ち粉をした台に移す。 

手のひらに体重をかけてノ」\さく円を描くようにこね、 
とさどさ生地を低い位置から台にたたさつけ、 

約8〜1日分こねる。 

※少しムラびあっても、弾力び出て、指で薄く 
のばせるよラになればこね上びり。 

(生地の温度は約24むび適温です） 

一次発酵させる (1 回目） 

油を塗ったボールに生地を入れてラップをかけ、 

2己〜27むの場所に約2時間おく。（生地の温度を 
はかり、27むになっていなかったら、もう少しおく） 
生地温度び27むで、大ささび約2倍になったら、 

粉をつけた指で押してみて、穴び而さびらなかったら 
発酵完了。 今 P . 74 

ガス抜きする 

生地を丸め直して、軽くガスを抜く。 

(ガスを抜さすざないように） 

一次発酵させる に回目） 

] 回目と同様の要領で、生地温度び27むで大ささび 
2倍になるまで約]時間おく。 

休ませる（ベンチタイム） 

スケッパーで生地を2分割し、 

切り□を中に包みこむように 
短い棒状にまとめる。 

深めの容器に入れ、而たをし、 

室温で約3□〜4□分休ませる。 

成形する 

打ち粉をした台に生地を移し、手の腹で押さえ平らに 
して、1/3のところで折り、手の腹で閉じ目を押さえる。 
反対側からわ同様に折り、閉じ目を押さえる。 

さらに、閉じ目でこつに折りこみなびら、 

親指で生地を入れこむ様にして、わラー方の手首を 
立てて新たな閉じ目を押さえる。 

わラー度、同様に生地をこつに折る。 

(あまり押さえつけずに生地を大さく而んわり扱います） 
閉じ目を下に、台の上で転びすように3日 cm にのばす。 
(ブール：生地を2等分して、閉じ目を下で丸める） 
(プチパン：生地を4等分して、閉じ目を下で丸める） 



(つづく） 


ピザ•パン 
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ネオ料 

(約 30cm バゲット 2 本分） 

フランスパン専用粉 . 28日呂 

ドライイースト . ルさじ]弱 

(予備発酵不要のわの） 

f ルトパウダー . 小さじ1/4 

±盒 . ルさじ] 

水 .] 6 己〜] 7 己 ml 

レ f ン汁 . ルさじ] 

使用ずる付属品 

角皿 （下段） 

準備ずるちの 

棒温度計 
キャンパス地 
オーブンシート 
(角皿の大ささに切る） 

力三ソ U 
スケッパー 
ビニール袋 

生地を傷めないよラに角皿から 

移動させる板 —一^ sH 

(幅 30cm 山 

段ボールに 

紙を巻いた 

もので巧） 


[自動メニュー21:フランスパン] 




•「パン作りのコツ」を参照してください 今 P . 74 
•モルトパウダーやレモン汁は少量でイーストの 
働さを助けます。入れ過ぎに注意しましょう。 
フランスパン専用粉、モルトパウダーは 
製菓材料店等で購入でさます。 

•こね上がり温度が24でになるように、 

材料の温度と室温で調節してください 
•夏場は粉を冷蔵庫で冷やしておくとよいでしよう 


材料を混ぜる 

ボールに 水、塩、レ f ン汁 
を入れて混ぜる。 

塩び溶けたらフランスパン 
専用粉、モルトパウダー、 

ドライイーストを入れ、 

ひとつにまとまるまで 
手で混ぜる。 

※機械でこねる場合は水を少なめに。 




•バゲットは長さび 68 cm のものを言いますび、ここでは角皿に合うように約 30 cm でご紹介しています。 


フランスパン 
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ネオ料 （12 個：角皿2皿分） 

パン生地 

バター□ールの生地 峰 P . 8] 
クッキー生地 

薄力粉 .2] 日呂 

ベーキングパウダー……ルさじ] 

バター . lOOg 

砂糖 . 8日呂 

卵 . M 寸]個（正味日日呂） 

バニラエッセンス . 少々 

グラニュー糖 . 少々 

※バター□-ル12個分の生地で、 
メ □ンパンを6個ずつ、2段に 
分けて焼さ上げます D 

使用ずる付属品 _ 

角皿（上下段） 



>パン作りの コツ吟 P . 74 



焼さムラが気になる場合は 
残り時間約5分で、角皿の上下段 
を入れ替えてください 

(熱いのでやけどに注意） 


[オーブン] 

クッキー生地を作る 

バター□ールの要領でパン生地を作る。 吟 P . 8] 
クッキー （今 P . 60) の要領で生地を作り、 

ラップで包んで冷蔵庫で約2□分休ませる。 

ノ（ン生地を] 2等分にして丸め、 

ラップをかけ約]日分休ませる。 

クッキー生地を12等分して丸め、直径約1日 cm の 
円形にのばし、パン生地にかぶせて形を整える。 


感^ 

ををかぶザ S 巧み^ 



巧くのは"しす二巧 

〇 - 

ホのたペン生が 



皿などに入れたグラニュー糖の上に 
クッキー生地を下にして置さ、まぶしつける。 

スケッパーか包 T の背で格テの筋をつける。 

油(分量外)を薄く塗った角皿2枚に6個ずつ並べる。 

40でで二次発酵させる 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

角皿を上下段に入れる。 


1段 
2段 


40で 


•設定 時間 

約20〜40分 


► 


おたため 


スター ^I 


2回押す 

角皿を取り出す。 

21〇でに予熱する 


1段 
2段 


21〇で 


友たため 


スタート 


(予熱時間：約10分） 


2回押す 


n i 9 ot ; で焼く 

H 予熱完了後、角皿2枚を上下段に入れる。 


鷄19。で t 護％ 


友たため 


スタート 


メロンパン 

ピザ • 
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■追加加熱するときは 今 P .1 己 
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[オーブン] 


ネオ料 （12 個：角皿2皿分） 

バター□ールの生地 吟 P . 8] 

ド U ユール . 適量 

中身 

あずきあん . 36日呂 

※バター□ール12個分の生地で、 
あんぱんを6個ずつ、2段に 
分けて焼さ上げます。 


使用する付属品 

角皿 （上下段） 


>パン作りの コツ吟 P . 74 





♦あんは水分の少ないものを 
使ってください 

水分び多いほど、焼いた 
とさに空洞びでさやすく 
なります。 

•焼さムラが気になる場合は 
残り時間約5分で、角皿の 
上下段を入れ替えてください 

(熱いのでやけどに注意） 


生地を作る 

バター□ールの要領で作る。 吟 P . 8] 

一次発酵後、生地を取り出し、 

包 T かスケッパーで12個に分ける。 

ルさく丸めてラップをかけ、約]日〜2日分休ませる。 

生地にあんを包む 

円盤型にした生地に、 

あんを3□呂ずつのせて包みこむ。 

。 -のんを 指 Z " ボお t7 

円盤が、， 幾子孤 \ 〉/\ そゃっ计ミ 

二次発酵させる 

角皿2枚に薄く油を塗り、 

つなぎめを下にして6個ずつ並べる。 

軽く押さえてやや平らにし、 

中央を指で押さえて、へそをつける。 

バター□ールの要領でこ次発酵させる。 

21〇でに予熱する 

1段 
2段 




'才-ブン 
/発酵 

210で 


あたため1 

スタ-卜; 


II 当！（予熱時間：約10分） 


ドリ ユールを 塗った あと、 
表面にくるみやごまを飾って 
焼いてもよいでしよう 


2回押す 

190でで焼く 

予熱完了後、角皿をすばやく上下段に入れる。 


蟲19。で t 既分 


►國 



おんぱん 
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辻調グループ校 .tSUJ 
浅田先生のアドバイス 


♦記録を残して上手になろう 

パンを上手に作ろラと思えば 
何回も練習するしかありません 
び、そのとさに細かく記録を 
つけておくことび次につなびつ 
てさます。 

その曰の室温、仕込み水の温度、 
生地のこね上げ温度、発酵温度、 
時間などです。 

おいしくでさたなら記録通りに、 
よくなければ修正するといラ 
ことをくり返すうちに、思う 
ような J くンの焼さ上げびでさる 
よラになります。 

♦生地をこねている途中で 
休んでち大丈夫 

最初から最後まで休みなくこね 
るのはとても大変。特に後半は 
生地の弾力び増すのでより力び 
必要になります。 

疲れたら、そのとさは休んでも 
かまいません。生地び乾かない 
よラに注意すれば、3〜5分程度は 
休憩してわ大丈夫。生地わ 
休ませることで弾力びゆるみ、 
こね上げやすくなります。 

►♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦< 



2段で焼くとさ、焼さムラが 
気になる場合は残り時間約5分で、 
角皿の上下段を入れ替えて 
<ださい 

(熱いのでやけどに注意） 


35でで一次発酵させる 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

生地を入れたボールをラップなしで角皿にのせ、下段に入れる。 


1段 
2段 


3己で 


•設定 時間 

約己〇〜70分 


► 


友たため 


スタート 


] 回押す 

生地び発酵して、2〜 2.5 倍に而くらんだら、指に粉を 
つけて中央を押し、指穴びそのまま残れば日 K 。 

(発酵終了時の生地温度の目安は、約3日〜35む） 

※発酵については 吟 P . 74 

生地を休ませる 

生地を包 T かスケッパーで、]2個に 
分ける。※手ではちぎらない。 

ルさく丸めて、ラップをかけ 
約]日〜2□分休ませる。 

生地を水滴状に成形して、ラップを 
かけ、さらに約15〜2日分休ませる。 


み公苗 

ife 三-一 


xwv 



2段 


> 設定時間 

約30〜40分 




圍40た 

] 回押すに段のときは2回押す） 

発酵終了後、角皿ごと生地を取り出し、ド U ユールを塗る。 

21〇でに予熱する 

1段 

2段 _ 


21〇で 


おたため 


スタート 


(予熱時間：約10分） 


] 回押す （2 段のとさは2回押す） 

190でで焼く 

予熱完了後、角皿をすばやく下段 （2 段のとさは上下段) 
に入れる。 

予熱1 g 日い •設定 時間 
完了後 約12〜16分 


おたため 


スタート 
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■追加加熱するときは 今 P .1 己 


に段のときは：約15〜2日分) 



材料 （約] 2個：角皿1皿分） 

強力粉 . 28日 g 

ドライイースト . 大さじ1/2 

(予備発酵不要なわの） 


A 


胃砂糖 

塩 • 
卵. 

牛乳 • 
_ 水... 


. 36 g 

. ルさじ]弱 

• L 寸1/2個（正味3日呂） 
.80 ml 


.80 〜 90 ml 
. 3己呂 


バター . 

ドリユール 

卵 . 1/2個 

塩 . 少々 

※材料を2倍にして、24個分作る 
ことわでさます。（角皿2皿分） 


使用ずる付属品 

角皿（下段） 



♦2 段調理わでさます。（上下段) 



[オーブン] 


材料を混ぜる 

ボールに強力粉とドライイースト、 
A を入れて混ぜる。 



生地をこねる 

材料をひとまとめにしてこね板に出す。 
(手についてこなくなるまで） 
こすりつけるよラにして、 

ひとまとまりになるようによくこねる。 



たたさつける、こねるを 
くり返して生地をまとめる。 
生地びまとまったら、 

ノ く夕一を2〜3回に分けて加え、 
再び、ひとまとまりに 
なるよラにこねる。 





たたさつける生地の 
面を変えなびら、 

くり返したたさつけ、 

十分にこねる D 
(約1□分間） 

※のばしたとさに、生地び透けて 
指び見えるくらい薄くのびるように 
なったら、こね上がり。 

生地を丸め、油を塗ったボールに入れる。 
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ピザ.パン 



材料 

(約 26 cm X ] 2 cm の食ノ（ン型 
] 個- 2斤分） 

強力粉が、るう） . 己6日 g 

ドライイースト(予備発酵不要のもの） 

. 小さじ3 

砂糖 . 大さじ3 

塩 . 小さじ2 

スキムミルク . ]7呂 

水 . 380〜400 ml 

バター . 28呂 

溶かしたバター . 少々 

(焼いたあと、表面に塗る） 

使用ずる付属品 

角皿（下段） 

参パン作りの コツ吟 P . 74 


[オーブン] 

パン生地を作る 

バター□ールの要領で生地を作る。 ^ P . 81 
スケッパーか包 T で生地を2等分し、 
なめらかな面を表にして丸め、 

ラップをかけて約2日〜3日分休ませる。 


成形する 

生地をめん棒で横2日 cm 、 
縦] 8 cm くらいにのばし、 
手前から巻く。 

平らにのばし、再度巻いて 
丸いラず巻さ状にする。 

油を塗った食パン型に 
巻さ終わりを下にして入れ、 
表面を落ちつかせる D 


40でで二次発酵させる 

給水タンクに満水まで水を入れる。 
型を角皿にのせ、下段に入れる。 



I 段 

2段 

IBM 


] 回押す 


40で 


•設定 時間 

約己〇〜70分 


► 


おたため 


スタート 


※発酵は表面び型より 
はみ出さない程度まで。 
発酵終了後、角皿ごと 
取り出す。 

予熱する 

1段 

2段 _ 


回 


190で 


友たため 


スタート 


(予熱時間：約8分） 


] 回押す 


焼< 

予熱完了後、角皿にのせ下段に入れる。 


予熱 •設 お時間 

完了後 約35〜45分 


おたため 


スタ 3 


山お食パン 

ピザ • 
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■追加加熱するとき は吟 P .1 己 



[オーブン] 

角皿を入れて予熱する 

パンは入れないで、角皿を下段に入れる。 

1段 

2段 _ 

250で 115!(予熱時間：約14分) 

1回押す 

焼< 

予熱完了後、角皿の中央にパンを寄せて置く。 
(熱いのでやけどに注意） 


予熱 

♦設定 時間 L 

おたため 

完了後 

約己〜7分 V 

スター ド] 



ピザのバリエーシ 





じやびいも、グ U —ンアスパラを並べ、 
ベーコン、チーズを のせて焼く。 

仕上げに、お好みで マヨネーズを かける。 


照 D 巧まチキンピザ 


生地に薄く照り焼さソースを塗り、 

照り焼さチキン、コーン吿、チーズをのせて焼く。 
仕上げに、さざみのりを飾る。 


シーフードピザ 

生地にホワイ トソースを 塗り、 

かにのほぐし身、□ールいか、むさえび、あさりの水煮など 
お好みのシーフードをのせ、周囲にブ□ッコ U —をのせる。 
チーズを のせて焼く。 


卜—スト 
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ピザ.パン 






材料 （直径 25 cm 丸型1枚分） 

生地 


A 


—薄力粉 . ]3日呂 

ドライイースト……ルさじ2/3 
(予備発酵不要のわの） 
スキムミルク……小さじ11/3 
塩 . ルさじ1/2 


砂糖 


•大さじ 2 /3 

......] 日呂 


•75 ml 


バター（室温にもどす） 

めるま湯（約4ぴ C ) ••• 
m 

たまねぎ(薄切り）…中 V 4 個 （50 旨） 

マッシュルーム（吿詰） 3日 g 

サラミソーセージ（薄切り）…1日枚 

ピーマン （薄切り） . ] 個 

ナチュラルチーズ（ピヴ用）…]日日 呂 

ピヴソース（下 SS ). 適量 

※ケチャップでち日 K 。 

使用ずる付属品 

角皿（下段） 


>2段調理わでさます。（上下段） 


冷凍ピザ 

佈販の直径] 5 cm 1枚分） 
はーブン1段」23ぴ C 、 

予熱あり、下段で約8〜13分。 


[オーブン] 

生地を作る 

ボールに A 、 バター、 めるま湯を入れ、 バターと 粉を 
すりつぶすように混ぜ、なじんだら全体を手早く混ぜる〇 
ボール や指についた生地もとってまとめ、 

生地の周りをならしなびら丸くまとめる。 

40でで発酵させる 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

油を塗ったボールに生地を入れる。 

ラップなしで角皿にのせ、下段に入れる。 

1段 
2段 

•設定 時間 

_ 約20〜30分 

] 回押す 

終了後、角皿ごと生地を取り出す。 

(発酵後の生地の大ささは、あまり変わりません） 

予熱する 


40。じ 


► 


おたため 


スタート 


1段 
2段 


22〇で 


おたため 


スタート 


(予熱時間：約12分） 


] 回押すに段のときは2回押す） 

生地をのばして具をのせる 

軽く粉を而った台に生地を移し、 

めん棒で直径約2己 cm にのばす。 

油を薄く塗った角皿に移して、形を丸<整える C 
(角皿一面にのばすと、ラまく焼けません） 

而ちを少し残してピヴソースを塗り、 

具を並べてチーズをのせる。 

焼< 

予熱完了後、角皿を下段に入れる。 


予熱 •設定 時間 

完了後 約12〜17分 


友たため 


スタート 


に段のときも：約12〜17分） 


ピザ ソース 


ネオ料 

ホール トマト . ]吿 （4 日日呂） 

たまねぎ（すりおろす） •••1/4 個记〇呂） 

にんにく（すりおろす） .] 片 

オレガノ、塩、こしよう•••各少々 


[レンジ] 

1 耐熱容器に粗くさざんだホールトマトと、たまねざ、 
にんにくを入れる。 

2 而たはしないで庫内中央に置さ、「レンジ」7日日 W 、 
約] 3〜18分。（途中で2〜3回かさ混ぜる） 

3 オレガノ、塩、こしょうで調味する。 


ピザ•パン 
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■追加加熱するときは 今 P .1 己 


ネオ料 値径 25 cm 2枚分） 

強力粉 . 6日 g 

薄力粉 . 6日 g 

ドライイースト . ルさじ] 

(予備発酵不要のわの） 

塩 . ルさじ1/2 

砂糖 . ひとつまみ 

才 U —ブオイル . 大さじ11/2 

牛乳 . 6日 ml 

具 （1 枚分） 

モッツァレラチーズ . lOOg 

(1 cm 角に切る） 

バジルの葉 . 適量 

ピヴソース . 大さじ2 

《 ] 枚分は材料を半量にします。 

アルミホイル 

(角皿の大ささに切る） 

使用する付属品 

角皿（下段） 




•生地は力をかけながら薄く 
のばすのがコツです 
•のばした生地を、予熱した 
角皿にすばやく移すと、 
されいにふくらみます 
•続けてもう1枚焼くときは 
最初から操作しましょう 
庫内温度により、予熱時間 
び変わります。 



[自動メニュー19 :クリスピーピザ] 

生地を作る 

ボールに 生地の材料をすべて入れ、 

よく混ぜる。 

ある程度生地びまとまったら、台の上 
などに出して、均一になるまでよくこね、丸くまとめる。 

40でで発酵させる 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

油を塗ったボールに生地を入れ、 

ラップなしで角皿にのせ、下段に入れる。 



40で 


•設定 時間 

約20〜30分 


友たため 


に夕 -H 


] 回押す 

(発酵後の生地の大ささは、あまり変わりません） 

生地を取り出し、ガス抜さをして2等分にし、丸くまとめ、 
ラップなどをかけて約]日分休ませる。 

角皿を入れて予熱する 

生地は入れないで、角皿を下段に入れる。 


目動ゾ— ユー 

咬 左)^白®19 ► 


I おたため 


スタート 


(予熱時間：約28分） 


生地をのばして具をのせる 

アルミホイルに生地を移し、直径約 25 cm に 
めん棒でのばし、形を丸く整える。 

フォークで数か所つつさ、兩ちを少し残して 
ピヴソースを塗って、モッツァレラチーズをのせる。 

焼< 

予熱完了後、ドアを開けてでさるだけすばやく角皿に 
アルミホイルごとピヴをのせ、下段に入れる。 

(熱いのでやけどに注意） 




友たため 


スタート 


•加熱 時間の目安 

約6分 


焼さ上がったら、熱いうちにバジルの葉をのせる。 
•手動のとさは 吟 「才ーブン1段」32ぴ C 、 

予熱ありで約3〜5分 D 



クリスピ—ピザ 
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ご飯-めん-グラタン 



ネオ料 （4 〜5人分） 

五穀 . 合わせて己日呂 

(ちちおわ、ひえ、ちちさび、 
そばの実、押し麦など） 

米 . 日. 36 L (2 合） 

水 . 380 ml 

♦季節やお米の種類によって 
炊さ上びりび異なります。 
•水量は目安のため、お好みで 
加減を。 


[レンジ] 

米を水につける 

米は洗い、五穀は茶こしなどで水洗いする。 

耐熱容器に入れて、]時間水につける。 

ホ欠< 

米を入れた耐熱容器に而たをして、庫内中央に置く。 


70日 W 


•設定 時間 

約6〜7分 


出な 3度 

7が心1 50 W 



•設定 時間 

約1己〜16分 


おたため 


スタート 


炊さ上がったら軽く混ぜ、而たをして約5分蒸らす。 





'二;--'.'" 

材料 （4 人分） 

もち米 .0.36 L (2 合） 

あずき . 4日呂 

(市販の赤飯用水煮あずきでも日 K ) 

あずさのゆで汁 . 11/2カップ 

ごま塩 . 少々 


[レンジ] 

あずさをゆでる 

あずさをたっぷりの水でゆでる。 

煮立ったら、ゆで汁を捨て、再び日カップの水でゆでる。 
煮立ったら弱火にして、皮び破れないよラにゆでる。 
煮えたらざるにあげ、あずさとゆで汁に分ける。 

もち米をゆで汁につける 

わち米を洗ラ。 

深めの耐熱容器に入れ、あずさのゆで汁11/2カップを 
加えて、約]時間お<。 

炊< 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

ゆで汁につけたわち米にあずさを混ぜ、 

而たはしないで庫内中央に置く。 




700 W 


•設定 時間 

約7分 


► 


おたため 


スタ ー M 


加熱後、混ぜて表面を平らにならし、再び庫内中央に置く。 

出力 •這占 _ 

300 W ♦設定 時間 
妒] i スチーム約10〜11分 




おたため 


スタート 


炊き上びったら軽く混ぜ、而たをして約己分蒸らし、 
ごま塩を而る。 


五穀ごはん ホ飯 

呈•を•グラタン 
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■追加加熱するときは 今 P .1 己 


[自動メニュー1己：焼きそば] 

※「ヘルシーコース」を選ぶとさは、油を入れずに調理 
します。ヘルシーな蒸し焼きそばびできます。 吟 P . 37 

材料をのせる 

グ U ル皿に野菜を広げて 
のせ、その上に肉を広げ、 

±品、 ( —しよつをする。 

肉の上にめんを軽く 
ほぐしてでさるだけ 
平らにしてのせ、 

全体に油をまわしかける。 

(ヘルシーコースのとさは油をかけません） 

焼< 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

グ U ル皿を、上段に入れる。 


めん 肉 




> 加熱時間の目安 

標準コース：約 18 分 
ヘル シーコース： 約17分 


仕上げる 

加熱終了後、粉末ソースをかけて混ぜ合わせ、 

青のり-紅しようびをかける。 

※フッ素コートが傷付くため、金属製のへらなどは 
使わないでください。 

•手動のときは 吟 「両面グ U ル」で、約16〜2□分。 
※手動の両面グ IJ ルでは ヘルシーコースは 
でさません。 






ネオ料 （3 〜4人分） 

焼きそばめん(粉末ソース付き）…3玉 
野菜 洽わせて250呂くらいにする） 

にんじん . 中1/4本（己日呂） 

(短冊切り） 

キャベツ . 1/4玉 （1 日日呂） 

(食べやすい大ささに切る） 

ピーマン]〜2個 （3 日〜5日呂） 
(食べやすい大ささに切る） 

豚薄切り肉 .] 日日呂 

(いか、えびなどでちよい） 

サラダ油 . 大さじ2 

(ヘルシーコースでは 不要） 

塩、こしょう . 各少々 

青のり、紅しょラび . 各適量 


使用ずる付属品 

グリル皿 （上段） 




W 也の野菜を使うとさは、火が 
通りやすいよう薄く切ります 
>液体 ソースで もできます 

ソースを 混ぜたあと、もう少し 
熱くしたいとさは耐熱容器に 
入れて「レンジ」7日 OW で 
あたためてくださし、。 


****^****^ - 









焼をそば 


87 












































ご飯-めん-グラタン 



•大2個 （40 □呂） 
. 各少々 


ネオ料 （4 人分） 

じやびいも . 

Ar 塩、こしよう 

_八ッ. . 大じ.じ] 

たまねぎ(薄切り）中1/2個… （1 日0旨） 

ノ、ッ. . 大さじ2/3 

ベーコン （1 cm 幅に切る）…3枚 
ホワイトソース (吟 P . 55) …3カップ 

ナチュラルチーズ .] 日日呂 

(クッキング用） 

使用ずる付属品 

グリル皿 （上段） 


[自動メニュー6 :グラタン] 

下ごし5えをする 

じやびいわを耐熱性の平皿にのせ、 

ラップをして庫内中央に置く。 

自動とュ- 

•加熱 時間の目安 


@ 


自動2 


あたため 


スタート 


約9分 


•手動のときは 吟 「レンジ」 7 日日 W で、約 8 〜 1 日分。 

じやびいわの皮をむさ、いちよう切りにし、 A を混ぜる。 
たまねざを耐熱容器に入れてノ くターをのせ、 

店、たはしないで庫内中央に置く。 


700 W 


> 設定時間 

約2分 


► 


友たため 


スタート 


具をあえる 

じやびいも、たまねざ、ベーコンを、 

ホワイトソースの1/3量であえる。 

4 等分にしてグラタン皿に入れ、 

残りのホワイトソースとチーズをかける。 

※具び冷めていたら「レンジ」 7 日日 W で 
おたためてお <D 

焼< 

マカ□ニグラタンと同じ要領で焼く。 吟 P . 89 


ろ 

ン 


コーンと八ムのドリア 



欄 （4 人分） 

■冷ごはん . 4日日 g 

マッシュルーム . 3日 g 

(吿詰、薄切り） 

たまねぎ(みじん切り） •••1/2 個 
_八ム （1 cm の角切り）……3枚 

バター . 大さじ2 

■トマトケチャップ•••大さじ21/2 

塩、こしょう . 各少々 

スイートコーン（粒状）…… ] 日日呂 
ホワイトソース (吟 P . 日 5) ...3 カップ 

ナチュラルチーズ .] 日日呂 

(クッキング用） 


使用ずる付属品 

グリル皿 （上段） 




[自動メニュー6 :グラタン] 

1 A をバターでいためて、 

巳で味つけして 4 等分にし、 
グラタン皿に入れる。 

※具び冷めていたら 
「レンジ」 7 日日 W で 
おたためてお<。 

2 ホワイトソースにコーンを 
加えて混ぜ、 1 にかけて、 
チーズをのせる。 

3 マカ□ニグラタンと 

同じ要領で焼く。 ^ P . 89 



7力□ニグラタンをアレンジして 


じやが3をのグラタン 

ご飯 • 
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■追加加熱するときは 今 P .1 己 



證 


材料 （4 人分） 

マカ□二 . 8日 g 

えび(尾と背わたを取り、半分に） 

. 8尾 （1 日日呂） 

サラダ油、塩、こしよラ•••各少々 
ホワイトソース (吟 P . 55) …3カップ 
ナチュラルチーズ（クッキング用） 

.80 g 

A r 鶏もも肉 .] 日日呂 

(1 cm の角切り） 

マッシュルーム饱詰、薄切り）… 40 g 
たまねざ（薄切り）•••中1/2個 

白ワイン . 大さじ2 

ノ、ッ. . 大じ.し] 

塩、こしょう . 各少々 


[自動メニュー6 :グラタン] 

下ごし5えをする 

深めの耐熱容器に A を入れ、 

而たをして、庫内中央に置く。 




レンジ 

70 QW 秒〜 S 分30秒 

► 

おたため 

スター h - 


使用ずる付属品 

グリル皿让段） 




巧凍グラタン 

(オーブン用） （200 呂 X 2 皿） 

1 「才ーブン1段」2己びじで 
予熱する。（予熱時間約 14 分) 

2 角皿にのせて下段に入れ、 

約] 7〜22分焼く。 

• re グラタン」では調理 
でさません。 


マカ□二をゆでて水けを切り、油、塩、こしょうを而る。 

具をあえる 

加熱した具と、マカ□二をホワイトソースの 
1/2量であえる D 

4 等分にしてグラタン皿に入れ、えびをのせてから、 
残りのホワイトソースとチーズを上にかける。 

※具び冷めていたら「レンジ」 7 日日 W であたためておく。 

焼< 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

グ U ル皿にグラタン皿をのせ、上段に入れる。 


自動メニ 



自動6 


友たため 


スタート 


•加熱 時間の目安 

約19分 


•手動のときは 吟 「両面グ U ル」で、約 16 〜 2 □分。 
•大皿に 4 人分の材料を入れても焼けます。 


マカ□ニグラタン 
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材料 （4 わん分） 

豆乳 . 己日日 ml 

(成分無調整の豆腐び作れるちの） 
にびり……市販の分量表示に従ラ 
耐熱容器 

(直径約 8 cm の湯のみなど、 

陶器や耐熱容器びおすすめです） 

使用ずる付属品 

グリル皿 （中段） 

•1 〜6わんまででさます。 

参器のままで食べる、柔らかくて 
なめらかな豆腐です。 

スプーンですくつてお召し上びり 
ください。 

♦ねざ、ゆず、しよラび、しそなど 
お好みの薬味を盛りつけたり、 
あんかけにしてちよいでしよラ。 


[自動メニュ ー 23 :手づくり豆勵 

にびりを加える 

冷威庫で冷やした旦乳【し、 

にびりを加えてゆっくり混ぜる。 

※にびりは入れすざないでください。 

固まらなかったり、分離したりすることびあります。 
※市販のにびりは種類により、使用量び異なるため、 
表示分量屆乳との割合）に従ってください。 
※にがりの種類によってでさあびりび変わることび 
あ0ます。 


泉す 

クけ> 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

耐熱容器に均等に豆乳を分け入れる。 

而たはしないで、器をグ U ル皿に並べ 
(並べかたは 吟 P . 91)、中段に入れる。 



自動23 : 4わん 


おたため 


スタート 


け □熱時間の目安 

約19分 


•手動のとさは ■ 


r スチーム」で 
約1日〜1日分 （1 わん） 

約17〜22分に〜3わん） 
約22〜27分 (4 〜6わん） 



手づく D 豆腐 


圓 • Is •卵のおかず 
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■追加加熱するときは 今 P .1 己 


/ m 、一 

jm ^ flk. 



材料 （4 わん分） 

巨 

鶏ささみ . 4日呂 

塩 . 少々 

酒 . 大さじ1/2 

えび（殻付さ） . 4尾 

干ししいたけ . 2枚 

かまぼこ . 4枚 

ぎんなん（吿詰） .] 2個 

卵液 

卵 . M 寸3個（正味]日日 g ) 

だし汁 . 21/2カップ 

薄□しょうゆ . ルさじ 3/4 

塩 . ルさじ 3/4 

みりん . ルさじ] 

(卵：だし汁 =] : 3〜4 
卵液び薄すざると固まりにくくなる） 
茶わん蒸し容器（共ぶた付さ） 


使用ずる付属品 

グリル皿 （中段） 


#1〜6わんまででさます0 
•インスタン ト だしには塩分び 
含まれているので加える塩を 
調節しましよう0塩分によって 
固まりかたび違います。 

•卵液び室温(約25む）と違ラとさ 
は、「仕上びり」調節を。 

♦液温び低いとさ(約1ぴ C ) :〈強〉 
♦液温び高いとさ(約4ぴ C ) :〈弱〉 


[自動メニュー22:茶わん蒸し] 

下ごし5えをする 

干ししいたけはわどして半分に切り、下味をつける。 
ささみは筋を取って4つ切りにし、塩、酒をかける。 
えびは背わたを取り、尾を残して殻をむく。 

卵液の材料を混ぜ合わせ、こし器でこす。 


泉す 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

茶わん蒸し容器に、下ごしらえした具と卵液を 
8分目まで入れ、必ず共ぶたをする。 

※アルミホイル、ラップは使わないでください。 

器を下図のようにグ U ル皿に並べ、中段に入れる。 

画国国回回国 

(1 わん） （2 わん） （3 わん） （4 わん） （5 わん） （6 わん) 


自動メニュ - 


もち y 自動22 : 4わん 


友たため 


スタート 


け □熱時間の目安 

約23分 


加熱後、庫内から出して約5分蒸らす。 


•手動のとさは 吟 r スチーム」で 


約12〜17分 （1 わん） 

約20〜25分に〜3わん） 
約25〜3日分 (4 〜6わん） 


茶わん蒸し 
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材料 （1 人分） 

卵 . M 寸]個（正味日日呂） 

鶏もも肉 （1 cm 角に） . 3日呂 

たまねぎ（薄切り） . 3日呂 


A 


だし汁… • 
しょうゆ. 
みりん… • 

ミ酉 . 

砂糖…… 


•••大さじ2 
•••ルさじ] 
•••ルさじ] 
•••ルさじ] 
•ルさじ1/3 


[レンジ] 

下ごし5えをする 

耐熱容器に鶏肉、たまねざ、 A を入れる。 
ラップでゆったりおおい、庫内中央に置く。 


700 W 


> 設定時間 

約1分20秒 


► 


I おたため 


スタート 


卵を加えて加熱する 

溶さほぐした卵を加えて、軽く混ぜる。 
而たはしないで、庫内中央に置く。 


出な 度 

7が心300 W 



all ノ ] /皿 接 

7た^心1 50 W 



•設定 時間 

約己0秒 


•設定 時間 

約3分〜3分30秒 


おたため 


スタート 


卵とじの具をアレンジして 


をのこの卵とじ 



材料 

しいたけ、えのさ、しめじ 

(合わせて） . 己日呂 

たまねぎ（薄切り） .] 日呂 


えんど5豆の卵とじ 



ネオ料 

ゆでえんどう豆 . ]2日呂 

卵とじの A に塩少々を加える 



ネオ料 （4 人分） 

かぼちゃ . 3日日呂 

Af 砂糖 . 大さじ2 

薄□しょうゆ . 大さじ2 

みりん . 大さじ] 

水 .160 ml 


[レンジ] 

下ごし5えをする 

かぼちゃを 4 cm のくし形に切る。 

深めの耐熱容器に皮を上にして入れ、 A を混ぜて加える。 

煮こむ 

ラップまたは而たをして、庫内中央に置く。 


70日 W 


•設定 時間 

約5分30秒 


出な 3度 

7が心1 50 W 



•設定 時間 

約10分 


おたため 


スタート 
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■追加加熱するとき は吟 P . 15 


レンジ 


レンジ 


; • 卵のおかず 


野菜. 


野菜•豆•卵のおかず 


かぼちゃの煮物 



材料 

パプ U 力啸、黄） 

じゃびいち••… 
さつまいち… • 
たまねぎ…•… 

生しいたけ . 

かぼちゃ . 

Ar オリーブ油、水- 

塩 . 

.こしよラ…… 


••各 1/2 個（100 呂） 
••••中]個 （150 旨） 
••ル 1/2 個（100旨） 
••中 1/2 個 （100呂） 
. 4枚 

.] 〇〇呂 


•各大さじ11/2 
•…ルさじ1/4 
. 適量 


使用ずる付属品 

角皿 （下段） 




•長いち、れんこん、白ねざ、 
里いちなどは同様の作りかたで 
焼くことがでさます 

緑色の野菜（ブ□ッコ U —や 
アスパラガス）などは、 

焼さ野菜には向さません。 


[自動メニュー18 :焼き野菜] 

下ごし5えをする 

ノ くプ U 力は種を取って縦に4つ切りに、 

しいたけは石づさを取る。 

じゃびいわ、さつまいわ、たまねざ、かぼちゃは 
約1 cm の厚さに切る。 

よく混ぜ合わせた A に野菜を入れ、全体になじませ、 
30分1^(上おく。 

焼< 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

野菜を角皿に並べ(パプ U 力は皮を下にして)、 
下段に入れる。 


自動メニ 



自動18 


友たため 


スタート 


•加熱 時間の目安 

約29分 


♦手動のとさは 吟 「オーブン1段」32ぴ C 、 
予熱なしで約25〜35分。 


焼を野菜をアレンジして 


ベイクドポテト 


材料 

じやびいわ 


•中4個 （6 日日呂） 


•じゃびいわをよく洗い、 

皮付さのまま]個を 
8等分のくし形に切って、 
水にさらす。焼さ野菜と 
同様に A になじませて焼く。 





巧を野巧 
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野菜 


卵のおかず 




ネオ料 

水煮大豆••… 

昆布 . 

にんじん…… 
こんにやく… 

ごぼう . 

干ししいたけ 


. ]7 日呂 

.] 〇呂 

•己 Og ( 1 / 4 本） 
.60 呂 0/4 T ) 

. 己〇呂 

. 2枚 


A 


-水 

混布•干ししいたけの 
もどし汁と合わせて） 

.300 ml 

しょうゆ . 大さじ11/2 

砂糖 . 4日 g 

塩 . ルさじ1/4 


[レンジ] 

下ごしらえをする 

昆布は] cm 角に切り、水でもどす。 

干ししいたけは水でもどして、 ] cm 角に切る。 
にんじん、ごぼラは大豆の大ささに角切り、 
ごぼうは水にさらしてアクを抜く。 

こんにゃくは] cm 角に切り、塩もみして水で洗う。 

煮こむ 

深めの耐熱容器に大豆と、下ごしらえした材料、 

A を入れる。 

而たをして、庫内中央に置く。 


700 W 

出力 '弓巧 


•設定 時間 

約8〜10分 



300 W 


> 設定時間 

約30分 


おたため 


スター d 


※耐熱容器の深さによっては、而さこぼれることび 
あります。様テを見なびら加熱してください。 


量 





ネオ料 

黒豆- 
A 


胃砂糖… • 

塩 . 

重曹…… 
しょうゆ 
水 . 


] カップ （14 日呂） 

.] 日日呂 

. ルさじ 1/4 

. ルさじ 1/4 

. ルさじ11/2 

. 4カップ 


[レンジ] 

下ごし5えをする 

黒豆を洗ってざるにあげ、水けを切る。 

深めの耐熱容器に黒豆と A を入れ、一晩おく。 

※さびたおととわにつけこむと、より黒く仕上びります。 
割れた豆は取り除さましよう。 

煮こむ 

一晩おいた黒豆に硫酸紙（またはグラシン紙など)の 
落としぶたと而たをして、庫内中央に置く。 


700 W 

出刀 ■置は 


•設定 時間 

約9分 

150 W 


•設定 時間 

約18日〜24日分 


おたため 


スタート 


2、3粒取り出し、指で軽くつぶれるようなら、落とし 
ぶたを外し、而たをして一昼夜おく。 

(しわを防ぎ、味をしみこませるため） 


野菜•豆•卵のおかず 
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■追加加熱するときは 今 P .1 己 


材料 （3 〜4人分） 

■キャベツの 
をつぱ〇ヴラダ 

キャベツ （3 cm の角切り）…3日日 g 
たまねぎ（薄切り） . lOOg 

ドレッシング 

才 U - ブ油 . 大さじ]〜2 

レモン汁 . 大さじ] 

塩 . ルさじ1/2 

粗びさこしょラ、砂糖……各少々 
A 薄切り八ム(適当に切る）…2〜3枚 


■かぼちゃのサラダ 


かぼちゃ舶テ木切り）……3日日 g 
にんじん(太めのせん切り）…1日日呂 

ドレッシング 

コーン吿（水けを切る）……己日 g 
ヨーグルト、マヨネーズ…各大さじ2 

砂糖、塩、酢 . 各少々 

A レーズン . 適量 


頗でもどし、水けを切る) 


■をのこのサラダ 

しめじ、まいたけ、えのき…各100旨 
(ほぐす） 

しいたけ（せん切り） .] 日日呂 

にんにく（包 T でつぶす）……]片 
ノ ' I !夕. . 大さし！ 

ドレッシング 

こしょう、しょうゆ . 各少々 

A あさつさ（ル□切り）……適量 
※加熱後、にんにくは取り出します。 


■根菜和風サラダ 

(きんぴら風） 

ごぼう（細めのせん切り）…1己日呂 

にんじん（せん切り） . 1□日呂 

れんこん（いちょラ切り）…1己日呂 

たれ 

しょうゆ、みりん……各大さじ2 
砂糖、ごま油、いりごま•••各大さじ1 
ホとラびらし（輪切り）…お好みで 
※ごぼラ、れんこんは市販の 
さんぴら用水煮でわ 
よいでしよラ。 



さのこのサラダ 


7^ 


っぱりサラダ ^ 


キヤべツのさ 


かぼちゃのヴラタ 


根菜和風ヴラタ 



[自動メニュー4 :季節の野菜サラダ] 


加熱する 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

お好みの野菜を耐熱性平皿（直径2□〜 25 cm ) に入れ、 
ラップなしで庫内中央に置く。 



あたため •加熱 時間の目安 
スタ約14分 


加熱後、よく混ぜて水けを切る。 


ドレッシング（たれ)を作る 

ドレッシング（たれ）の材料を混ぜる。 


友文る 

加熱した野菜にお好みで A を加えて混ぜ、 
ドレッシング（たれ）とあえる。 




•お好みの野菜に変えて、アレンジしましょう 
野菜の分量は合わせて4□日呂にします。 
♦根菜類は火が通りにくいため細かく切りましょう 


1 


の 

巧 

巧 

ヴ 
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魚介のおかず 



欄 （4 人分） 

たい切り身 • • ‘4切れ （ 1切れ80〜90旨） 

いか . 己日 g 

えび（殻付き） .] 日日呂 

酒 . 大さじ2 

塩 . 少々 

野菜（しょラび1片、白ねざ5日呂、 
生しいたけ4枚） 

中華風たれ 

(薄□しょうゆ大さじ1、 

酒大さじ2、ごま油大さじ1/2、 
赤とうがらし(輪切り）1本） 

就レす 皿る 遮品 麵 


[スチーム] 

下ごし5えをする 

しょラびは薄切り、白ねざは斜め薄切り、 

しいたけは石づさを取る。 

いかを一□大に切る。 

たい、いか、えびに酒と塩をかけてしばらくおく。 
耐熱の平皿に、ねざ、しょラびをのせ、その上に 
たい、いか、えびを並べる。 

周りにしいたけをのせる。 

お好みで、中華風たれをかけてもよいでしょう。 

(1 人分ずつ、個別の皿に盛りつけても加熱でさます） 

加熱する 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

材料をのせた平皿をグ U ル皿にのせ、上段に入れる。 

スチ-ム 
両面グリル 


スチ-ム 


] 回押す 


> 設定時間 

約2己〜30分 


おたため 


スター hi 



材料 （4 人分） 

たい .] 尾 （3 己日〜4日日呂） 

塩 . 少々 

昆布 .] 枚（約]日 cm 四方） 

しょうび（薄切り） . ]片 

白ねざ (7 cm のせん切り）…1日□呂 

酒 . 大さじ2 

野菜あん 

(たまねぎ5日呂、ピーマン3日呂、 
にんじん3□呂、しょラび]片、 

ごま油大さじ2、酒1/4カップ、 

砂\糖小さじ2、しょうゆ大さじ11/2、 
片栗粉小さじ 1) 

就レす 皿る 遮)品 顯\ 


[スチーム] 

下ごし5えをする 

たいは内臓とウ□コを除さ、両面に斜めの切り目を入れ、 
塩を而ってしばらくおく。 

耐熱の平皿に昆布、たい、ねざ、しようびの順にのせ、 

酒をかける。 

加熱する 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

材料をのせた平皿をグ U ル皿にのせ、上段に入れる。 

スチ-ム 


両面グリル 


スチ-ム 


] 回押す 


•設定 時間 

約2己〜30分 


► fiS 


あんを作り、魚にかける 

野菜あんのしょラび、たまねざ、ピーマン、にんじんを 
せん切りにする。 

片栗粉を同量の水で溶<。 

なべにごま油を熱し、野菜としょラびをいため、 

酒、砂糖、しょうゆを加える。 

煮立ったら、水溶さ片栗粉を加え、とろみをつける。 
蒸し上びった魚にあんをかける。 
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■追加加熱するとき は吟 P . 15 


たいの中ま蒸し - 蒸し魚の野巧あんかけ 

魚介のおかず 



ネオ料 （4 人分） 


生ざけ切り身…•… 

. 4切れ 

(1 切れ8日〜 9 日呂） 


□-ズマ U -. 

. 適量 

あさり（砂出しする; 

).] 〇〇呂 

±皿、 ( —しょつ 

. 少々 

ホ、黄パプ U 力…… 

合わせて 2 C]g 

(せん切り） 


たまねぎ(せん切り） 

. 80呂 

グ U —ンアスパラ… 

. 己 Og 

(5 〜 7 cm に切る） 


白ワイン . 

. 大さじ2 

使用ずる付属品 


グリル皿（上段） 




[スチーム] 

下ごし5えをする 

さけに塩、こしようをする。 


加熱する 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

耐熱性の平皿にたまねざ、パプ U 力、さけの順にのせ、 
周りにアスパラ、あさりを並べ、 

□ーズマ U —をのせて、白ワインをかける。 

材料をのせた平皿をグ U ル皿にのせ、上段に入れる。 


スチ-ム 
両面グリル 


スチ-ム 

^uiu 


1 回押す 


•設定 時間 、 [ i たため 

約2己〜30分 戸 f スタ-卜- 


お好みでラビゴットソースをかける。 


を 

け 

と 

お 

を 

D 

の 





置 


: ラビゴットソース 

鲁 

ミ 材料 

:たまねぎ(みじん切り） . 己日呂 

:ピーマン（みじん切り） . H 固 

:トマト . 中1/2個 

:(皮と種を取ってみじん切り） 


白ワインビネガー . 大さじ3 

白ワイン . 大さじ2 

才 U - ブ油 . 大さじ2 

砂糖 . 大さじ] 


すべての材料を容器に入れて、 
よく混ぜる。 


※ワインビネガーの種類により 
味び変わるので量の調整を 
してください。 
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魚介のおかず 



ネオ料 （4 人分） 

かれい……4切れ （1 切れ]日日呂） 


A 


^少糖、しょラゆ • 

ミ酉 . 

みりん . 

水 . 

_しようび . 


•各大さじ4 
……9日 ml 
••••ルさじ4 
..… 120 ml 

. 適量 


[レンジ] 

下ごし5えをする 

かれいの皮目に飾り包 T を入れる。 

煮る 

かれいを耐熱容器に入れ、 A を加える。 
落としぶたと而たをして、庫内中央に置く。 

600 W •設定 時間 > 

約10〜11分 

出力 '晶度 


^ 150W 


おたため 


スタート 



ネオ料 （4 人分） 

えび(殻付き）…16尾に50〜300旨） 
A 


ミ酉 . 

塩 . 

片栗粉、サラダ油 
巳 


……ルさじ] 

. 少々 

•••各大さじ] 

ねざ .] 本 

しようび . 大さじ] 

にんにく . 適量 

トマトケチャップ……大さじ6 

酒 . 大さじ3 

豆板誓 . ルさじ1/2 

砂糖 . ルさじ] 

塩 . 少々 

※市販の中華合わせ調味料でわ可。 


[レンジ] 

下ごし5えをする 

ねざ、しよラび、にんにくはみじん切りにする。 
えびは尾を残して殻をむさ、洗って背わたを取って、 
水けを而く。 

下味をつける 

直径2日〜 25 cm の耐熱皿にえびと A を入れ、 

手でもみ込み、味をなじませる。 

片栗粉をまぶし、油をからませる。 

巳をかけて、よく混ぜる。 

加熱する 

えびの尾び周囲を向くよラに並べる。 

ラップまたは而たをして、庫内中央に置く。 


70日 W 


> 設定時間 

約3〜5分 


友たため 


スター 


加熱終了後、熱いうちに全体を混ぜ合わせる。 
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■追加加熱するとき は吟 P . 15 


かれいの煮つけ えびチリソ—ス 

魚介のおかず 


ネオ料 （4 人分） 

ルあじ . 4日日 g (約]日尾） 

昆布 （1 cm 角に切る） . 1□呂 

白ねざ （3 cm に切る） .] 本 

しょラび（皮のまま薄切り）…1片 

酢 . 大さじ3 

ごま油 . 大さじ] 

砂糖 . 大さじ2 

しょうゆ . 大さじ3 

水 .] カップ 


坦動メニュー己：煮こみ料理] 

下ごしらえをする 

ルあじの、ぜいごと内臓を取って水洗いする。 

煮こむ 

深めの耐熱容器に重ならないよラにあじを入れ、 
他の材料を入れる。 

落としぶた （吟 P .] 日日）と而たをして、 

庫内中央に置<。 

(而たを忘れると焦げつさます） 



自動 己^ 


友たため 


スタート 


•加熱 時間の目安 

約60分 


あじをいわしやさんまにげえて 






いわしのサツパリ煮 
をんまのサツパリ煮 

•頭と内臓を取り、十分に水洗いする。 

さんまは3〜4つの筒切りに。 

•あとはルあじのヴツパ U 煮と同じ要領で加熱する。 



かあじのヴッパリ煮 


99 



















































魚介のおかず 



[自動メニュ ー9: 焼き魚斤物)] 

※「ヘルシーコース」を選ぶと、標準コースより塩分を 
減らして焼さ上げます。 今 P . 37 
※食品によっては引さ出された塩分び表面に残り、 
塩辛く感じることびあります。 

ヘルシーコースの仕上びり調節は 
〈強〉減塩強め、〈弱〉減塩弱めです。 

焼さ色は変わりません。 


ネオ料 （4 人分） 

あじの開さ . 4枚 （1 枚8日呂） 

添えもの 

レモン、青しそなど . 適量 


使用する付属品 

グリル皿 （上段） 


■ 


焼< 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

あじの開さを皮を上にして 
グ U ル皿の中央に寄せて並べ、上段に入れる。 

け □熱時間の目安 



自動9 


おたため 


スタート 


標準コース：約16分 
ヘルシーコース：約27夕 


•手動のとさは 吟 「両面グ U ル」で、約]日〜] 9分。 
※手動の両面グ IJ ルでは減塩でさません。 


焼き魚(干物)のコツ 


あじの開さ、ほっけの開さ、さんまの開さ、さばの開さ、かますの開さなどが焼けます。 

参皮を上にして焼いてください。 

•みりん干しやめざしなどは焦げやすいので自動では焼けません。 

•さばなど、身び厚い魚を片袖開さ侣頁を片方の身につけた開さかた)にしているわのは、 

頭の内部び焼けにくい場合びあります。 

■食品の分量と仕上がり調節の目安 

♦下記の表を参考に、仕上びり調節ごとの重量の範囲で〈弱〉〜〈強〉までを使い分けてください。 


仕上がり調節 

弱 

り00〜200呂） 

中 

(200 〜400呂） 

強 

(400 〜己00呂） 

あじの開さ 

ル2枚•中1枚 

ル4枚*中2枚 

中3枚 

ほっけの開さ 

ル1枚 

ル2枚•大1枚 

中2枚 

さんまの開さ 

] 枚 

2枚 

3枚 


あじの開を 

魚介のおかず 
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■追加加熱するときは 今 P .1 己 



ネオ料 （4 人分） 

塩ざけ . 4切れ （1 切れ8□呂） 

添えもの 

レモン、青しそ、大根おろしなど 
. 適里 


使用ずる付属品 

グリル皿 （上段） 


坦動メニュ ー8: 焼き魚(切身)] 

※「ヘルシーコース」を選ぶと、標準コースより塩分を 
減らして焼さ上げます。 吟 P . 37 
※食品によっては引き出された塩分び表面に残り、 
塩辛く感じることびあります。 

ヘルシーコースの仕上びり調節は 
〈強〉減塩強め、〈弱〉減塩弱めです。 

焼さ色は変わりません。 

焼< 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

塩ざけをグ U ル皿の中央に寄せて並べ、上段に入れる。 


自動メ 



自動8 


おたため 


スタート 


け □熱時間の目安 

標準コース：約14分 
ヘルシーコース：約22分 


>手動のときは 今 「両面グ U ル」で、約12〜16分。 
※手動の両面グ IJ ルでは減塩でさません。 


をけをさばにげえて 


塩さば 

•塩さば4切れ （1 切れ1□日呂）をグ U ル皿の中央に 
寄せて並べ、塩ざけと同じ要領で焼く。 



材料 （4 人分） 

ほっけの開き…2枚 （1 枚15日呂） 

添えもの 

大根おろし、すだちなど……適量 


使用ォる付属品 

グ…レ皿(上既 


[自動メニュ ー9: 焼き魚斤物)] 

※「ヘルシーコース」を選ぶと、標準コースより塩分を 
減らして焼さ上げます。 今 P . 37 
※食品によっては引さ出された塩分び表面に残り、 
塩辛く感じることびあります。 

ヘルシーコースの仕上びり調節は 
〈強〉減塩強め、〈弱〉減塩弱めです。 

焼さ色は変わりません。 

焼< 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

ほっけの開さを皮を上にして 
グ U ル皿の中央に寄せて並べ、上段に入れる。 

自動メニコ 


韩自動驚? 


•加熱 時間の目安 

標準コース：約16分 
ヘルシーコース：約27分 


•手動のときは 吟 「両面グ U ル」で、約]己〜19分。 
※手動の両面グ IJ ルでは減塩でさません。 


おざけ - ほつけの閒を 
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魚介のおかず 



ネオ料 （4 人分） 

白身魚 . 

り切れ70〜80呂） 
A 


塩 . 

レ f ン汁…… 

白ワイン . 

たまねざ（薄切り） 
大正えび . 


•4 切れ 


……少々 
……少々 
•大さじ2 
••中1/2個 
…•…4尾 


(殻をむさ背わたを取る） 

生しいたけ . 中4枚 


(適当な大ささに切る） 
バタ- . 


•少々 


アルミホイル （2 己 cm 角）……4枚 

使用ずる付属品 

角皿 （下段） 


[オーブン] 

下ごしらえをする 

魚に A をかけておく。 

アル S ホイルにたまねざを置さ、魚、えび、 
しいたけ、バターの順にのせて包む。 

予熱なしで焼く 

角皿にのせ、下段に入れる。 


1 段 
2 段 


320で 


•設定 時間 

約18〜23分 


友たため 


スタート 


] 回押す 



欄 （4 人分） 

ぶり . 4切れ 

(1 切れ1□日呂） 

たれ 

しょうゆ . 大さじ4 

みりん . 大さじ2 

酒 . 大さじ] 

砂糖 . ルさじ2 

添えもの 

飾り切り大根 . 適量 

使用ずる付属品 

錫皿 化段） 顧\ 


[自動メニュー8 :焼き魚(切身)]〈弱〉 

下ごし5えをする 

ぶりは皮と身の間の脂の多い部分に竹串で穴をあける。 
たれに約3□分つけこむ。（とさどさ裏返す） 

焼< 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

ぶりをグ U ル皿の中央に寄せて並べ、上段に入れる。 

自動メニュー 

自動8 


© 


_ 1 ± 上がり 

7ゎ仕上がり〈弱〉 



おたため 


スタート 


け □熱時間の目安 

約13分 


•手動のときは 吟 「両面グ U ル」で、約11〜1己分。 


白身魚の KV ル望 r をの照り焼を 

魚介のおかず 
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■追加加熱するときは 今 P .1 己 


ネオ料 （4 人分） 

いか . 2杯（1杯2己日浸） 

塩、こしょラ . 各適量 

エクストラバージンオ U —ブ油 

. 大さじ2 

Af にんにく .] 片 

(みじん切り） 

イタ U アンパセ U ……大さじ] 
(みじん切り） 

オレガノ . ルさじ] 

(乾燥したもの） 

パン粉 .] カップ 

(細かいちの） 

塩 . ルさじ1/2 

才 U - ブ油 . 大さじ] 

使用ずる付属品 

角皿（上段） 

♦いかの代わりに、さけ、鶏むね肉 
などでも同様にできます。 


[自動メニュ ー 17 :香草焼き] 

下ごしらえをする 

いかは足を外し、内臓を取り、 

水けを而さ取って] .5 cm の筒切りにする。 

塩、こしよラをしてエクストラバージンオ U —ブ油を 
まぶして、約]日分おく 0 

予熱する 

給水タンクに満水まで水を入れる。 


自動メニュ 



自動17 


おたため 


乂タート f 


(予熱時間：約24分） 


巧をつけ、焼く 

ボールに A を入れ、よく混ぜ合わせて香草パン粉を作る C 
いかに香草パン粉を付けて、角皿に並べる。 

予熱完了後、角皿を上段に入れる。 


飄 蔓^ 


おたため 


スタート 


•手動のとさは ■ 


•加熱 時間の目安 

約13分 

「才ーブン1段」32ぴ C 、 

予熱ありで、約1□〜15分。 


'ザ齡.こ: 


’咖ぃ 



mm 山- 






ぶ'、 




S かの香草焼を 
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肉のおかず 





ネオ料 （3 〜4人分) 
牛角切りバラ肉… 

±品、ししょつ . 

薄力粉 . 

サラダ油、バター 
赤ワイン . 


. 2己日呂 

. 各少々 

••…小さじ2 

. 各適量 

. 大さじ2 

じゃびいわ . 大]個 （2 日日呂） 

たまねぎ . 中]個 （2 日日呂） 

にんじん . 中1/2本 ( lOOg ) 

ル_ 

AT ドミグラスソース ...2/3 吿 （200 g ) 

湯 . 21/2カップ 

スープの素 .] 個 

※市販のルー12日 g と水3カップ 
で作ることわでさます。 

(ビーフカレー参照） 

□- U ェ .] 枚 


《2人分を作るとさは、材料は半分、 
湯は21/2カッス仕上がり〈強〉で。 


[自動メニュー己：煮こみ料理]〈強〉 

下ごしらえをする 

肉に塩、こしょうをし、薄力粉をまぶす。 

じやびいも、たまねざ、にんじんは乱切りにする。 

いためる 

フライパンに油を熱し、肉を焼さ色び付くまでいため、 
ホワインを加えてさらにいためる。 

フライパンにバターを熱し、じやびいも、たまねざ、 
にんじんをよ < いためる。 

煮こむ 

A を合わせる。 

深めの耐熱容器に、いためた肉と野菜、ルー、 

□ 一 U エを入れる。 

肉び表面に出ないよラにし、而たをして庫内中央に置く C 
(而たを忘れると焦げつさます） 

自動メニ 

7 た八 自動己 



化上がり 


^右)^仕上がり〈強〉 


おたため 


スタート 


•加熱 時間の目安 

約90分 



材料 （4 人分) 
牛薄切り肉-… 
じやびいわ••… 

たまねざ . 

にんじん…… 
A 


-ミ酉 . 

砂糖…… 
しょうゆ. 
だし汁•… 


. 200呂 

•••中3個 （45 □呂） 
•••中1個に □□ 呂） 
•中1/2本 （10 □呂） 

. 大さじ] 

. 大さじ2〜3 

. 大さじ4 

. 2カップ 


《2人分を作るとさは、材料は 
半分、だし汁は2カップ、 
仕上びり〈弱〉で。 


[自動メニュー5:煮こみ料理] 

下ごし5えをする 

じゃびいもは皮をむき、4〜8つ切りにし水にさらす。 
たまねざは8つ切り、にんじんは一□大に切り、 

肉は適当な大ささに切る。 

煮こむ 

深めの耐熱容器に、下ごしらえをした材料と A を入れる。 
落としぶた （今 P .] 日 5) と而たをして、 

庫内中央に置く。（而たを忘れると焦げつさます） 


自動メニュー 

@ 


自動己 


おたため 


スタート 


•加熱 時間の目安 

約60分 



•アクが気になるときは、煮こむ前に肉を 
フライパンでいためておきましよう 
•肉は表面に出ないようにしましょう 


ビ—フシチユ— -巧じやが 

肉@おかず 
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■追加加熱するときは 今 P .1 己 



ネオ料 （3 〜4人分） 

牛バラ角切り肉 . 2己日 g 

バタ. . 過里 

塩、こしょラ . 各適量 

しようび、にんにく . 各適量 


A 「じやびいわ……中]個 （1 己日 g ) 
にんじん……中1/2本 （1 日日呂) 


たまねぎ…中11/2個 （3 日日 g ) 
_バタ . 適量 

ルー 

巳「市販のカレールー…… 120 g 
水 . 3カップ 


牛乳 . 4日〜己日 ml 


《2人分を作るときは、 

材料は半分、水は3カップで。 


煮こみのポイント 


•ふさこぼれないように深めの 
耐熱容器を使いましょう 

立ち上びりのまつすぐなわの。 



•材料がかぶるくらいの煮汁で 

材料び煮汁から出ていると、 
焦げつくことびあります。 
少ないとさは必ず落としぶたを 
しましょう。穴をあけた硫酸紙 
(グラシン紙)や陶器製の小皿 
などを使い、金属製のちのは 
避けてください。 



[自動メニュー己：煮こみ料理] 

下ごし5えをする 

肉(し±品、 ( _しよつをする。 

しよラび、にんにくをみじん切りにする。 

じやびいも、にんじん、たまねざを乱切りにし、 

じやびいもは水にさらす。 

いためる 

フライパンにバターを熱し、肉、しようび、 

にんにくを強火でいため、取り出す。 

A のバターを溶かし、たまねざ、にんじん、 

じやびいもの順にいためる。 

ルーを 溶かす 

深めの耐熱容器に巳を入れ、而たをして庫内中央に置く。 

700 W . J 賞 5 冕►圏 

加熱後、よく混ぜ、ルーを溶かしさる。 


レンジ 


煮こむ 

ルーを溶かした耐熱容器に肉、野菜を入れ、 

よく混ぜ合わせる。 

肉び表面に出ないようにし、而たをして庫内中央に置く。 
(而たを忘れると焦げつさます） 

自動メニュー 

©白動 5 


あたため] •加熱 時間の目安 

スタ-^ 約60分 


加熱後、牛乳を加えて混ぜる。 

































































肉のおかず 



材料 （4 人分） 

豚ヒレ肉（ひと□かつ用） 

. 12枚 （40 □呂） 

塩、こしょう . 各少々 

パン粉 .] カップ（己日呂） 

サラダ油 . 大さじ2 

薄力粉 . 適量 

溶き卵 . 適量 

添えもの 

キャベツ、サラダ菜など……適量 

使用ずる付属品 

角皿（下段） 


[オーブン] 

巧を作る 

直径2日 cm の耐熱皿にノ（ン粉を入れ、油をかけて混ぜる C 
皿にパン粉を励ブ、而たなしで庫内中央に置く。 


60日 W 


•設定 時間 

約3〜4分 


おたため 


スタート 


途中で日〜6回取り出して、混ぜる。 

濃いめに色づくまで、様テを見なびら加熱する。 


. 

パン粉は皿の形状により 
色の付さ具合が変わります 

様テを見なびら加熱して 
ください。 


ぶぷ ^^:1 



予熱する 


1段 
2段 



230で 


おたため 


スタート 


(予熱時間：約12分） 


] 回押す 


巧をつけ、焼く 

肉に塩、こしようをし、薄力粉、溶さ卵、 
パン粉の順に衣を付ける。 

予熱完了後、衣を付けた肉を角皿にのせて、 
下段に入れる。 


予熱 •設定 時間 

完了後約18〜23分 


おたため 


スタート 


豚肉のチーズ□—ルフライ 



♦豚薄切り肉に、にんじん、さやいんげん、プ□セスチーズなどを 
巻いて、衣をつけ、ヘルシーフライ（とんかつ）と同じ要領で焼く。 


ペルシーフライをアレンジして 


ベルシーフライ(とんか0】 

肉@おかず 
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■追加加熱するときは 今 P .1 己 





材料 


牛□-ス肉 . 8日日呂 


(または牛もも肉） 

にんにく（すりおろす） .] 片 

塩、こしょう . 各少々 

サラダ油 . 大さじ] 


Ar にんじん……中1/2本 （] 日日呂) 
(5 mm 厚さの短冊切り） 


セ nu . ル1/2本 （] 日日呂） 

(葉、茎も使用/ 5 cm の長さに切る） 
たまねぎ•••中1/2個 （10 □呂) 
_ (8 等分する） 

グレービーソース 
巳「ホワイン、水……各1/2カップ 

しょうゆ . 大さじ] 

_ (またはウスターソース） 

八ッ. . 大さし] 

練りびらし . ルさじ] 

塩、こしょう . 各少々 

添えもの 


ベイクドポテト 


使用ずる付属品 

角皿 （下段） 




[オーブン] 

下ごしらえをする 

肉に塩、こしよう、にんにく、サラダ油をすりこむ。 

角皿に油(分量外）を少し塗り、肉をのせて周囲に 
A を置く。 

※わわ肉の場合は、肉の上に牛脂（分量外)を薄く広げて 
のせる。 

予熱する 

1段 

2段 _ 

2己 Q で > | M ! (予熱時間：約14分） 

1回押す 

焼< 

予熱完了後、肉をのせた角皿を下段に入れる。 

予熱 •設定 時間 

完了後約20〜30分 


※金串を肉の中央まで刺し、約]日秒くらいで抜いて 
串を手首にあてて生めるければ焼けている。 

(冷たい場合は加熱時間を追加） 

加熱後、アルミホイルに包み、約15〜2日分おいて蒸らす。 

グレービーソースを 作る 

角皿にたまった肉汁に巳を加えて、焦げた部分を 
木ベらでこそげ取る。 

野菜ごとなべに移し、ノ くター大さじ1を加えて火にかける。 
沸とうしたら火を弱め、約己分煮たあと、こし器でこす。 
練りびらし、塩、こしょうで味を調える。 


をたため 

スター r 





























































肉のおかず 
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ハ 編 

パ _ _ 

ク - - ^ 

欄 （4 人分） 

ひき肉（牛28□呂/豚] 20 g ) 
※牛：豚=7 : 3がおいしさのコツ。 

-■y パン粉 . 1/2カップ 

牛乳 . 大さじ4 

塩 . 小さじ1/2強 

こしよう、ナツメグ . 各少々 

^ たまねぎ . 中]個 （2 日日呂） 

I バタ. . 大さじ] 

I サラダ油 . 適量 

添えもの 

しめじ、にんじん、かぶ、 

セ nu など . 適量 

使用ずる付属品 

グリル皿 （上段） 

■追加加熱するときは 今 P .1 己 


[両面グリル] 

下ごし5えをする 

たまねざをみじん切りにし、 

バターで透さとおるまでいため、冷ます。 

(たまねざび熱いと肉の脂び溶けて而んわり焼けません） 
パン粉を牛乳にひたす。 

牛ひさ肉と豚ひさ肉を混ぜる。 

たまねざ、パン粉、肉、塩、こしょう、ナツメグを加え 
ねばりび出るまで混ぜ、4等分する。 

形を整える 

手に油を塗り、両手でキャッチボールするよラに 
生地をたたいて空気を抜<。 

厚さ 2 cm のル判形にまとめる。（中央はくぼませない） 
図のよラに中央に寄せて 
グ U ル皿に並べ、上段に入れる。 


焼< 

スチ-ム 
両面グリル 



スチ-ム 


2回押す 


•設定 時間 

約17〜21分 


友たため 


スター 



ネオ料 （4 人分） 

鶏手羽元 . ]2本 

たれ 

しょラゆ . 1/2カップ 

ごま油 . 大さじ] 

砂糖 . 大さじ3 

青ねざ、しょラび(みじん切り)……各大さじ1 

豆板誓 . ルさじ2 

添えもの 

白髪ねざ、チャービル、 

パプ U 力（みじん切り）など……適量 

使用ずる付属品 

グリル皿 （上段） 


[両面グリル] 

下ごしらえをする 

味のしみ込みをよくするために、 

手羽元をフオークなどでつつく。 

たれにつけこむ 

たれの材料を混ぜる。 

たれに手羽元をつけこみ、約]時間おく。 

焼< 

つけこんだ手羽元をグ U ル皿の中央に寄せて並べ、 
上段に入れる 


スチ-ム 

両面グリル 


スチ-ム 

^uiU 


2回押す 


> 設定時間 

約21〜26分 


友たため 


スタ- 4 


鶏手羽元の香は焼を 

肉§かず 



材料 （6 人分） 

若鶏 .] 羽（約 1.8 kg ) 

塩 . ルさじ2 

こしよう . 少々 

) 又夕 . . 大さじ2 

(「レンジ」7日日 W で、約3□秒加熱) 
鶏を焼くとさに周囲に置く野菜 
にんじん、たまねざ、セ nu 

. 各1□□呂 

※野菜の分量で鶏の焼け具合び 
変わります。 

分量は守ってください。 


添えもの 

プチトマト、セ nu 、 ルたまねぎ、 
にんじんのグラッセ、クレソン 
など . 各少量 


使用ずる付属品 

角皿（下段） 





>鶏肉は塩、こしょうを 
すりこんでから、 
なじませるために室温に 
しばらくおさましよう 



[自動メニュ ー 16 : □—ストチ丰ン] 

予熱する 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

自動メニュー 

自動 IS ► 

下ごし5えをずる 

鶏の首をつけ根から切り落とし洗つて水けを而く。 

鶏の表面にルさじ]の塩とこしよラ、 

内臓側にルさじ]の塩をよくすりこみ、しばらくおく。 
胸側を上にして形を整え、手羽は背中側に先を曲げ、 
両足は洞につけ、串で留めるか、たこ糸で縛る。 
にんじん、たまねざ、セ nu は大さめの乱切りにする。 


||^ (予熱時間：約24分) 


焼< 

鶏の表面全体に溶かしたノ くターを塗る。 

予熱完了後、鶏の胸を上にして角皿にのせ、 
周りに野菜を置<。予熱完了後、下段に入れる。 


予 熱、 あたため 

完ホ 後^ 的こり 


♦加熱 時間の目安 

約4己分 


竹串を刺して、透明な肉汁び出たら焼さ上びり。 


•手動のとさは 吟 「オーブン1段」29□むで予熱し、 
「オーブン1段」23日む予熱なしで 
約4日~已己分。 



ス 



チ 

キ 

ン 
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材料 （4 人分） 

鶏もも肉 . 2枚り枚2己日 g) 

から揚げ粉（市販品）……大さじ3 

添えちの 

レモン、トマト、エンダイブ、 

ブ□ッコ U- など . 適量 

使用ずる付属品 
錫皿化献 




•から獄ブ粉によって、 
仕上がりが異なります。 

お肉を柔らかくする酵素入り 
のものはベたつき、上手に 
できない場合があります。 


[自動メニュー10 :鶏のか！5鳳ず] 

※「ヘルシーコース」を選ぶと、標準コースより 
脂を落として焼さ上げます。 今 P. 37 

下ごし5えをする 

鶏もも肉の]枚を8等分し、全部で16個に切り分ける。 
(大ささをそろえる） 

ビニール袋にから揚げ粉、鶏肉を入れ、 

表面の粉っぽさびなくなりしっとりするまで、 

よ < ちみこむ。 

焼< 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

鶏を皮を上にして、均等にグ U ル皿に並べ、 

上段に入れる。 


自動メニュー 

© 


自動10 


友たため 


スタート 


> 加熱時間の目安 

標準コース：約21分 
ヘルシーコース：約22分 


>おかず 





肉のおかず 
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■追加加熱するときは 今 P .1 己 



材料 （4 人分： 8本分） 

豚バラ肉 . 4日日 g 

グ U- ンアスパラ . 8本 

にんじん . 己日呂 

塩 . ルさじ] 

こしよう . 少々 

添えもの 

レ f ン、トマト、スナックえんどう、 
八ナツコ U— など . 適量 


使用ずる付属品 

グリル皿 （上段） 




[自動メニュー14:肉巻き野菊 

※「ヘルシーコース」を選ぶと、標準コースより 
脂を落として焼さ上げます。 今 P. 37 

下ごしらえをする 

グ U —ンアスノ くラは半分の長さに、 

にんじんはアスパラの長さに合わせて 
マッチ棒ほどの太さに切り、8等分する。 

豚肉を8等分し、少しずつずらして、アスパラの長さに 
合わせて敷さつめ、塩、こしよラをする。 

グ U —ンアスパラとにんじんをのせて端から巻さ、 

軽く塩、こしようをして、 

グ U ル皿の中央に寄せるように均等に並べる。 

焼< 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

グ U ル皿を、上段に入れる。 

♦加熱 時間の目安 

標準 コース： 約19分 
ヘルシーコース： 約24分 

•手動のときは 吟 「両面グ U ル」で、約18〜22分。 


自動メニュー 

@ 


自動14 


友たため 


スタート 


巧 

卷 

を 

巧 

m 
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肉のおかず 



ネオ料 （4 人分） 

豚肉スペア U ブ . 7日日呂 

(長さ]日 cm のもの] 2本） 

たれ 

しようゆ、赤ワイン、ウスターソース 

. 各大さじ3 

トマトケチャップ、サラダ油…各大さじいた 

にんにく . ]片 

練りからし . ルさじ]弱 

ナツメグ、こしよう . 各少々 

※市販のスペア U ブのたれでち巧。 
添え もの 

レモン、アスパラガスなど……適量 

使用ずる付属品 

グリル皿 （上段） 


[自動メニュー12 :スペアリブ] 

※「ヘルシーコース」を選ぶと、標準コースより 
脂を落として焼さ上げます。 今 P . 37 

たれにつけこむ 

にんにくをすりおろし、たれを混ぜる。 

たれにスペアリブをつけこみ、約2時間おく。 

焼< 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

つけこんだ肉をグ U ル皿の中央に並べ、上段に入れる。 


自動メニコ 

綺自動12 


友たため 


け □熱時間の目安 


標準 コース： 約 26 分 
ヘルシーコース： 約 32 分 


•手動のとさは 吟 「両面グ U ル」で、約2日〜2己分。 
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焼 

忘^^^^ 

ネオ料 （4 人分） 

豚肩 □ —ス肉（かたまり）…7日日呂 

たれ 

砂糖 . 大さじ4 

酒 . 1/3 カップ 

しょうゆ . 1/4カップ 

ねざ、しょラび . 適量 

五香粉（お好みで） . 少々 

添え もの 

白髪ねざ、香菜、レモン、 

トマトなど . 各適量 

ミ瓦す 皿る鹿 品 


■追加加熱するときは 今 P .1 己 


[自動メニュー13 :焼き豚] 

※「ヘルシーコース」を選ぶと、標準コースより 
脂を落として焼さ上げます。 今 P . 37 

下ごし5えをする 

肉を3〜 4 cm の厚さになるように4等分に切り分け、 
(厚すざると、焦げすざになります） 

焼くとさの変形を防ぐため、筋を包 T で切っておく。 
食塩水(分量外：水1 L に塩大さじ2強を溶かしたわの)に 
肉を約]時間つける。 

たれにつけこむ 

たれを砂糖び溶けるまでよく 
混ぜる。 

肉の水けを而さ取り、 

ビニール袋に肉とたれを入れ、 

冷蔵庫で一晩(上つけこむ。 

焼< 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

つけこんだ肉をグ U ル皿の 
中央にのせ、上段に入れる。 

自動メニュ- 



画 


錢自動。 ► 


I あたため 


スタート 


> 加熱時間の目安 

標準 コース： 約 29 分 
ヘルシーコース： 約 31 分 


>手動のとさは 吟 「両面グ U ル」で、約2己〜3日分。 


スペアリブ 

肉@おかず 


% 



材料 （2 枚分) 


鶏わわ肉 . 2枚 （1 枚25呢) 

たれ 

しよラゆ . 大さじ2 

みりん . 大さじ] 

添え もの 

ししとう . 適量 


伊用する付属戸 

グ麵(上既 



[自動メニュー11:鶏の照り焼き] 

※「ヘルシーコース」を選ぶと、標準コースより 
脂を落として焼さ上げます。 今 P . 37 

下ごしらえをする 

鶏肉の厚い部分に切れ目を入れ、平らにする。 

皮を上にして、 フオークで 
ところどころに穴をあける。 

(皮びはじけたり、縮むのを 
防ぎ、味のしみ込みをよ< 

するため） 

たれにつけこむ 

たれを合わせ、肉を約3□分つけこむ。 

(長時間つけすざると、焦げるので注意してください) 

焼< 

給水タンクに満水まで水を入れる。 

つけこんだ肉を皮を上にして 
図のよラに中央に寄せてグ U ル皿に 
並べ、上段に入れる。 




自動メニュー _ 

感自動11►隱 I 


♦加熱 時間の目安 

標準コース：約16分 
ヘルシーコース：約21分 


•手動のときは 今 「両面グ U ル」で、約14〜18分。 


鶏 

の 

照 

D 

焼 

を 
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参は、 「自動メニュー」で作れます。 参は、 「ヘルシーコース」び選べます。 

赤字のメニューは〈な調グループ校〉洋菓子：大庭浩男先生、製パン：浅田和ち先生か!5の 
レベルアップのアドバイスをご紹介しています。 


本書に掲載の写真やイラストは、実物と異なる場合びあります。写真は盛りつけ例です。-| -|C 


ジ 

- 

。へ 


お家で簡単 

U 巧のおかず 


参 ra 

8 

7 / 

CO 

6 

•刪 
参 謂 
参™ 


W 鶏の照り焼き 
W スペア U ブ 
W 焼き豚 
W 肉巻さ野菜 
W 鶏のから揚げ 
□ —ストチキン 
歷鶏手羽元の香味焼き 
八ンバーグステーキ 
□—ストビーフ 



ヘルシ I フライ(とんかつ) 
豚肉のチーズ □— ルフライ 
ビーフカレー 
ビーフシチユー 
肉じやび 



3 


毎日食べたい、ヘルシ— 

魚かのおかず 


参™ いかの香草焼き 
雌白身魚のホイル焼き 
参^ぶ りの照り焼き 
参 塩ざけ 
•• W 塩さば 

ほっけの開さ 




汾 


おなか大満足、パパッと 

ご飯めん- 
グラタン 


参 朗マヵ□ニグラタン 
朗冷凍グラタン 
参郎じ ゃびいものグラタン 
参郎 n — ンと八ムのド U ア 
参 参 ES 焼きそば 
卵五穀ごはん 
雖赤飯 

推白ごはん(取扱説明書編) 


が 


楽しく、メイ丰ング 

ピザ•パン 

I 郎ク U スピーピヴ 
M ソフト生地ピヴ 
M 冷凍ピヴ 
的ピヴソース 
的ピヴの'八 U ェーシヨン 


3 

8 


-—スト 


踞山形食パン 
5 ノタ— □1 ル 

のあんぱん 
W メ□ンパン 
> 乃フランスパン 
W パン作りの n ツ 




□ □ 


•記載の材料の分量は、必ずお守りください。 
分量を変えると上手にでさない場合びあります。 


r 


^ A 

卞 S U j I 辻調グループ校 

[大阪•東京 •フランス] 

196□年の創立(来つねに料理をひとつの 
文化としてとらえ、広く発信してさた、 

大阪あべの辻調理師専門学校をはじめとする 
辻調グループ 校。 

辻調グループお：干 545-0053 大阪巿阿倍野区松崎町3 
www.tsujicho.com 

V_ J 

心 



参 参™ あじの開き 

参 ルあじのサツパ U 煮 
参撕 いわしのサツパ U 煮 
鲁撕 さんまのサツパ U 煮 
狐かれいの煮つけ 
狐えびチ U ソース 
S 5 さけとあさりの八—ブ蒸し 
S 5 ラビゴットソース 
旅たいの中華蒸し 
旅蒸し魚の野菜あんかけ 


栄養たっぷり 

9 野琴豆•卵の 

おかず 

参扼 季節の野菜サラダ 

•扼 キャベツのさっぱりサラダ 

隹扼 かぼちゃのサラダ 

参 龍きのこのサラダ 

参扼 根菜和風サラダ(さんぴら風) 

的五目豆/黒豆 

参 船焼さ野菜 

参 船べイクドポテト 

かぼちゃの煮物 

卵とじ/えんどラ豆の卵とじ/ 

きのこの卵とじ 
参 5^茶わん蒸し 

參 撕手づくり豆腐 




幸せいつぱい、大好き 

7 スVIツ 

参の いちごのシヨ—トケ—キ 
刀 フル—ツケ—キ 

W チーズケーキ 
朗 □ —八ケーキ 
鲁郎 シフオンケーキ 
鲁郎 抹茶シフオンケーキ 
参郎 nn アシフオンケーキ 

参 ES シユ I クリ I ム 

撕 レンジで作るシユ—種 

能 アップルパイ 

的スナックパイ 

惦マドレーヌ 

引蒸しケーキ 

引抹茶蒸しパン 

W クッキー 

W アイスボックスクッキー 

關蒸しプ U ン 

郎いちご大福 

郎栗蒸しよぅかん 

C 5 スイートポテト 

参 C 5 而かし5も 

♦旅 焼きいも 

茄アイデアクッキング 

JO ソ—ス•ジャム 

ホワイトソ-ス 

巧りんごの甘煮 

M カスタ—ドク U —ム 

M 5ちごジャム 
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■ r 保証とアフターサービス」は、日0ページをご覧ください。 









































